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YORESEL TURK MUTFAKLARI

IC ANADOLU BOLGESI MUTFAK KULTURU
ONSOZ

Anadolu’nun orta kisminda yer alan i¢ Anadolu Bolgesi, Tiirkiye'de
gelismis bolgelerden biridir. Bu bolge "Orta Anadolu" adiyla da
anilmakta olup, yiizolglimii bakimindan Tiirkiye’de ikinci sirada yer
almaktadir. Tah1l ambar1" olarak da bilinen bodlge genis bozkirlik
alana sahiptir. Bagkent Ankara bu bdlgede yer almaktadir. Ig
Anadolu bolgesinde tahil tarim1 ve hayvancilik yapilmaktadir. Tahil
tariminin yani sira patates, taze fasulye, patlican gibi sebzeler de
yetistirilmektedir. Tirkiye’nin tarihi ve kiltiirel zenginliklerinin
yogun olarak bulundugu bir bolgedir. Bolgede kis, kiiltiir ve inang
turizmi yapilmaktadir. I¢ Anadolu bolgesinde yer alan tarihi ve antik
yapilar, dogal giizellikler, her y1l yerli ve yabanci turistlerin bolgeye
seyahat etmesini saglamaktadir. Bu bolgede Anadolu’ya go¢ eden
uygarliklarin ve cografi 6zelliklerinin etkisiyle zengin bir mutfak
olusturulmustur. I¢ Anadolu bolgesi mutfaginda hayvansal ve
bitkisel besinlerden olusan ¢ok ¢esitli yemekler mevcuttur. Kirmizi
et, tahil ve baklagiller mutfakta ¢cokca kullanilmakta, hamur islerinin
de ¢ok fazla cesidi bulunmaktadir. ic Anadolu Bélgesinde bulunan
iller; Aksaray, Ankara, Cankiri, Eskisehir, Karaman, Kayseri,
Kirikkale, Kirsehir, Konya, Nevsehir, Nigde, Sivas ve Yozgat’tir. Bu
boliimde I¢ Anadolu Bélgesi’nin mutfak kiiltiirii iller bazinda
incelenmistir.

Prof. Dr. Nurten CEKAL



AKSARAY iLi YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Dr. Emrah YILDIZ', Ogr. Gor. Dr. Songiil KILINC SAHIN?
GIRIS
Gastronomi, yalnizca yeme-igme ihtiyacini karsilamanin Gtesinde; kiiltiirel mirasin aktarimi, toplumsal
bellegin korunmasi ve yerel kimligin ingasinda énemli bir rol oynamaktadir. Y 6resel mutfaklar, toplumlarin
tarihsel siireglerde sekillenen yasam tarzlarini ve cografi ¢evre ile etkilesimlerini yansitan onemli kiiltiirel

Ogelerdir. Bu nedenle yerel yemek kiiltiirleri hem korunmasi gereken somut olmayan kiiltiirel miraslar
olarak hem de turizmle biitiinleserek siirdiiriilebilir kalkinmanin bir parcasi olarak degerlendirilmelidir.

Yemek tiiketimi, binlerce yil boyunca benimsenen aligkanliklarin bir iiriinii olarak evrim gecirmis ve
cesitlenmistir (Tokay ve Salli, 2025). I¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alan Aksaray ili, gegmisi M.O. 7000’lere
uzanan tarihiyle koklii bir mutfak kiiltiirline sahiptir. Selguklu, Osmanli, Rum ve Yo6rik mutfaklarinin
izlerini tasiyan Aksaray mutfagi, bu ¢ok katmanli yapiyr yansitan dzgiin lezzetlere sahiptir. Ozellikle
Giizelyurt ilgesinde Rum ve Tiirk halklarmin birlikte yasadigi donemlerden kalan tarifler, bu zenginligin
onemli 6rneklerindendir (Acar, 2016).

Corba, et yemekleri, tatli ve hamur iglerinde ¢esitlilik sunan Aksaray mutfagi; cografi isaretli iiriinleri, 6zel
giin yemekleri ve geleneksel tatlariyla gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmeye agiktir. Ancak bu
potansiyelin kayit altina alinmast, tanitilmasi ve turizmle biitlinlestirilmesi konusunda akademik farkindalik
heniiz sinirhidir.

Bu kitap boliimiinde Aksaray mutfagi; dokiiman analizi, sozIli tarih anlatilar1 ve yerel projelere ait
kaynaklar 15131nda incelenmistir. Ozellikle Giizelyurt bélgesine ait anlatilar, geleneksel yemeklerin sosyal
ve kiiltiirel baglamlarini anlamada kullanilmistir. Veriler, tematik analiz yontemiyle siniflandirilarak 6zel
giin yemekleri, cografi isaretli lirlinler ve gastronomi turizmi basliklar1 altinda ele alinmigtir. Aksaray’in
mutfak kiiltiiriinii tarihsel ve cografi baglamda inceleyerek gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koyan;
0zel yemekler, halkin yeme aliskanliklar1 ve tescilli tirlinler ekseninde degerlendiren bu boliim, kentin
kiiltiirel stirekliligi ve yerel kalkinma hedeflerine katki saglamay1 amaglamaktadir.

AKSARAY ILINE iLiSKiN GENEL BIiLGILER
Tarihi, Cografi ve Kiiltiirel Altyapisi

Aksaray ili, I¢ Anadolu Bélgesi’nin Kizilirmak béliimiinde, Tiirkiye’nin cografi merkezine yakin
konumuyla stratejik bir noktada yer almaktadir. 7991 km? yiizolgiimiine sahip olan sehir, 980-1000 m
rakimiyla karasal iklimin etkisi altindadir (Ugur, 2013). Konya—Kayseri ve Ankara—Adana karayollarmin
kesisiminde bulunmasi, Aksaray’t 6nemli bir ulasim kavsagi haline getirmistir (Topal, 2006; Erol, 2018).
Sehir, tarimsal faaliyetlere uygun genis Aksaray Ovasi tizerinde kuruludur. Hasan Dagi (3268 m) ilin en
yiiksek noktasi olup, dogal siluetinin simgesidir (Egri, 2013). Melendiz Cay1 ve Karasu baslica akarsular
olmakla birlikte, yillik yagis yetersizligi nedeniyle sulama imkanlar1 siirlidir (Giildemir ve Isik, 2019).
Topografik yapi, dogu ve kuzeydoguda engebeli, merkezde ise diiz ve verimlidir. Bu yapi, Aksaray’in yerel
yemek kiiltiiriinde tahil agirlikli tirlinlerin 6ne ¢ikmasina neden olmustur. Ayni zamanda iklim kosullari,
gida saklama ve isleme yontemlerini belirlemistir (Karadal ve Giindogdu, 2012). Aksaray’in demografik
yapisi da bu kiiltiirel gesitliligi sekillendirmistir. Osmanli doneminde ¢ogunlugu Miisliiman olan niifusta,
Giizelyurt (eski adiyla Gerveli) gibi yerlerde Hristiyan Ermenilerin de yasadig: bilinmektedir. Bu gruplar
sehir merkezinde baz1 mahallelerde; kirsalda ise ayn1 kdylerde ama ayr1 mahallelerde yasamislardir. Bu
cok kiiltiirlii yap1, mimariden mutfak kiiltiiriine kadar birgok alanda etkilesimli bir yap1 olusturmustur.

Tarihsel olarak Aksaray, Neolitik Donem’den bu yana kesintisiz yerlesime sahne olmus, Asiklihoyiik ve
Acemhoyiik gibi 6nemli yerlesimlerle bilinir. Acemhdyiik’teki Asur ticaret kolonileri, bolgenin
Mezopotamya ile olan baglarii gostermektedir. Hititler, Roma, Bizans, Selguklu, Karamanogullar1 ve
Osmanli gibi birgok medeniyetin izleri, Aksaray’da yasamin her alanina yansimistir (Acar, 2016). Selguklu
doneminde 6zellikle Giizelyurt (Gelveri) ve Thlara Vadisi hem dini hem de kiiltiirel zenginlikleriyle 6ne
cikmistir. 1924 Miibadele siireciyle birlikte bu bolgelerdeki Ortodoks Hristiyan niifusun yerini Y 6rtik-Tiirk
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kokenli niifus almustir. 1989°da yeniden il statiisiine kavusan Aksaray, tarih boyunca Ipek Yolu iizerinde
onemli bir konumda yer almis; Sultan Hani gibi yapilarla ticaret ve kiiltiiriin bulugsma noktasi olmustur
(Sert, 2025; Dogan, 2019). Bu tarihi birikim, yalnizca mimaride degil, yemek kiiltlirlinde de kendini
gostermis; farkli medeniyetlerin birikimiyle zenginlesen Aksaray mutfagi, geleneksel tariflerin giinlimiize
tagindigi onemli bir kiiltiirel alan haline gelmistir.

AKSARAY YEMEK KULTURU
Yoreye Ozgii Yemekler ve Yeme Aliskanliklar:

Aksaray’in yemek kiiltiirii, tarihsel gegmisi, kiiltiirel ¢esitliligi ve cografi konumuyla sekillenmistir. 1924
miibadelesi 6ncesinde bolgede yasayan Rum topluluklarinin mutfaga etkisi halen hissedilmektedir. Rum
ve Tirk halklarinin ortak yasami, sosyal hayata oldugu kadar mutfak aliskanliklarina da yansimis ve bu
birikim nesiller boyunca aktarilmistir (Acar, 2016). Aksaray mutfagi, yerlesik halk, Yoriik topluluklari ve
miibadenin etkisiyle oldukca zenginlesmistir. Ozellikle daglardan toplanan otlarla hazirlanan yemekler hem
sifali hem de lezzetli sofralar sunmaktadir (Uzunagag, 2014). Corbalar mutfagin temelini olusturur; sebze,
tahil ve kurutulmus {iiriinlerle hazirlanan bu ¢orbalar hem besleyici hem de doyurucudur. Hamur isleri ise
“mayal1” olarak bilinen tariflerle dikkat ¢eker. Ramazan ayinda sik¢a yapilan ve tahinle hazirlanan
“Aksaray Tahinlisi” bu gelenegin simgesidir (Erol, 2018).

Sebze ve et yemekleri yorede mevsim iiriinleriyle hazirlamir. Ozellikle pancar hem yemek hem tatlilarda
kullanilir. Geleneksel borani yemegi, kavrulmus sebzeler iizerine yogurt eklenerek sunulur. Kékeni Arap
mutfagina dayanan bu yemek, Selguklu ve Osmanli mutfaklarinda da yer bulmus; giiniimiizde de hala
yaygin olarak tiikketilmektedir (Uzunagag, 2014).

Yoresel mutfaklar; cografya, iklim, inang, iiretim bigimleri gibi pek cok etkenin bilesimiyle sekillenir
(Altas, 2016). Aksaray da bu ¢ok katmanh mutfak kiiltiiriiyle dikkat ¢eker (Acar, 2016; Dogan, 2019). Tahil
iretiminin yaygimligi ve gelismis hayvancilik, tahila dayali yemekler ile et ve siit iiriinlerinin 6ne ¢ikmasina
neden olmustur (Aksaray I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).
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Hamur igleri arasinda “soganlama”, “gigleme”, “kuska”, “dolma mant1”, “sepe” ve “hogmerim” gibi tarifler,
bolgenin 6zgiin tatlaridir (Erol, 2018; Yazicioglu, Sormaz ve Canbolat, 2022). Et yemeklerinde ise
“Aksaray Tava” ve Gelveri’de odun atesinde kil kaplarda yapilan “Gelveri Tavas1” one ¢ikar (Acar, 2016).
Borani tiirleri pancar, patlican, 1spanak gibi sebzelerle hazirlanir; baz1 versiyonlarinda et ve meyve birlikte
kullanilir (Uzunagag, 2014). Pancarin yemek ve tatlilarda yaygin kullanimi dikkat ¢eker. Ayrica “mayali
corek”, “kuskus”, “eriste”, “dolmalar”, “etli topalak™, “piringli glive¢” ve “kavurma” gibi yemekler hem
giinliik hem de 6zel giin sofralarinda yer almaktadir. Tiim bu 6rnekler, Aksaray’in zengin tarim altyapisi

ve kiiltiirel birikimiyle sekillenmis genis bir mutfak mirasina sahip oldugunu gostermektedir.
Ozel Giin Yemekleri

Aksaray’da dogum, diigiin, 6lim ve dini bayramlar, yalnizca ritiiel degil ayn1 zamanda yemek kiiltiirii
araciligryla da yasatilan ve kusaktan kusaga aktarilan énemli giinlerdir. Diiglinlerde gelinin eline yag-bal
stiriilmesi, lizerine gavurga ve iiziim sacilmasi gibi uygulamalar dikkat ¢eker. Misafirlere bamya ¢orbasi,
yahni, kuzu ¢evirme, etli pilav, keskek, yaprak sarma, dolma ve tath olarak paliize ikram edilir. Salon
diiglinlerinde ise meniiye pasta ve meyve suyu gibi modern unsurlar eklenir (Akman, 2018; Dogaray, 2009;
Bolitkmese, 2008; Kogak ve Ceylan, 2006).

Cenazelerde ise evde ocak yakilmaz; yakinlar yemek getirir. Etli ekmek, pilav, dolmalar, ayran, yogurt,
helva ve serbet gibi ikramlar dagitilir. Ozellikle helva, 6zenle hazirlanir ve ruhsal anlam tasir. Mevlitler 3.,
7.,40., 52. glinlerde ve y1l doniimiinde yapilir (Giildemir ve Isik, 2019; Capan, 2005).

Dogum sonrasinda lohusaya destek i¢in komsular ¢orba, helva ve serbet getirir; gelen misafirlere serbet
ikramu yapilir. Bu gelenek, toplumsal dayanismanin canli érneklerindendir (Isler, 2005; Citak, 2008).

Ramazan ay1, Aksaray’da yogun hazirliklarla karsilanir. “Yufkaniz varsa acikmazsiniz, kompostonuz varsa
susamazsiniz” sozii bu kiiltiirii yansitir. Incelek yufkasi, sahurda kiymali kapama olarak; Aksaray Tahinlisi
ise iftarlarda sikga tiiketilir (Erol, 2018).

Tiim bu pratikler, Aksaray mutfaginin yalnizca bir beslenme alan1 olmadigini; aym1 zamanda sosyal
dayanisma, inang ve kiiltiirel devamlilikla oriilii bir yapt sundugunu gostermektedir.

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler



Aksaray, sanayilesmeden uzak, dogal yapisim1 koruyan bolgeleriyle organik tarim ve geleneksel mutfak
kiiltiiriiniin yasatildigi ender illerdendir. Ozellikle 1435 m rakimli Giizelyurt gibi sanayiden uzak
yerlesimler, organik iiretim ve mutfak iiriinleriyle dikkat ¢eker (Acar, 2016).

Aksaray mutfagi, yemek tariflerin yani sira yerel hammaddeler, saklama teknikleri ve ritiiel pratiklerle
biitiinlesmis somut olmayan bir kiiltiirel miras niteligindedir. Ornegin Eskil ilgesine 6zgii “Ciigciik” gibi
unutulmaya yiiz tutmus yemekler, bolge halki tarafindan yasatilmaktadir (Filik¢i ve Isik, 2018). Bu ve
benzeri bircok yemek cografi isaret kapsaminda aday olabilecek nitelikte 6zellikler tagimaktadir.

Gelveri (Giizelyurt) ise 6zgiin iirlinleriyle 6ne ¢ikar. “Gelveri Pekmezi” Rumlardan miras kalan bagcilik
gelenegine dayanirken, “Gelveri Ekmegi” tas firinlarda, ortak tandirlarda pisirilir. Bu ekmek hem lezzeti
hem de dayanikliligiyla 6nem tasir (Acar, 2016). Bu iiriinler sadece damak tadi agisindan degil, kiiltiirel

hafizanin korunmasi ve yerel kalkinmanin desteklenmesi acisindan da 6nemlidir.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun Haziran (2025) verilerine gore Aksaray’in cografi isaret almis gida
iriinleri sunlardir: 2023 yilinda Aksaray Cerezlik Aycekirdegi, 2022 yilinda Aksaray Asker Kurabiyesi (Un
Kurabiyesi), Gelveri Ekmegi ve Aksaray Seker Boregi, 2021 yilinda ise Aksaray Serbetli Pidesi, Aksaray
Tahinlisi, Aksaray Kopiik Helva, Egsmekaya Yogurdu ve Aksaray Kabak Cekirdegi tescil edilmistir. Daha
once, 2019 yilinda Aksaray Tulum Kebab1 ve Aksaray Inceelek Tatlis1 mahreg isareti alarak tescillenmistir.
Bu iiriinler arasinda Esmekaya Yogurdu ve Aksaray Kabak Cekirdegi mense adiyla; diger iiriinler ise
mahreg isaretiyle tescillenmis olup, her biri iiretildigi bolgenin dogal, kiiltiirel ve geleneksel degerlerini
yansitan 6zgiin gastronomik varliklardir.

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Turizm hareketliligi, gegmiste doga kaynakli (deniz, kum, giines) kitlesel turizm faaliyetleriyle sinirh
kalirken, gilinlimiizde alternatif turizm tiirleri kapsaminda cesitlilik kazanmigtir. Bu baglamda gastronomi
turizmi, hizla yiikselen turistik iiriinlerden biri olarak dikkat g¢ekmektedir. Diinya genelinde turizm
ekonomisinin 6énemli bir boliimiinii gastronomi turizmi olusturmaktadir. Tirk mutfaginin sahip oldugu
cesitlilik, kiiltiirel zenginlik ve otantik yapisi, Tiirkiye’yi gastronomi turizmi agisindan cazip bir
destinasyon haline getirmektedir (Cémert ve Ozkaya, 2014).

Aksaray ili, bu genel egilimin yerel bir yansimasi olarak gastronomi turizmi agisindan potansiyel
barindirmaktadir. Sehrin kiiltiirel mirasi, tarihi gegmisi ve mutfak cesitliligi, yalnizca yerli turistin degil;
Giiney Kore, Fransa ve ltalya gibi iilkelerden gelen yabanci turistlerin de ilgisini ¢ekmektedir. Karadal ve
Giundogdu (2012)’nun galismalari, Aksaray’in kiiltiir turizmi kapasitesine dikkat ¢ekerek, bu potansiyelin
gastronomi turizmi ile desteklenebilecegini ortaya koymaktadir (Giildemir ve Isik, 2019).

Gastronomi turizminin en onemli etkilerinden biri, yoresel tatlarin korunmasini ve sonraki kusaklara
aktarilmasini saglamasidir. Yapilan arastirmalar, turistlerin bir destinasyonu ziyaret ettiklerinde yerel
mutfaklar1 tanima egiliminde olduklarini ve 6zgiin lezzetlerin, destinasyona yonelik tekrar ziyaret etme
niyetini artirdigini1 gostermektedir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014; Karim ve Chi, 2010). Bu baglamda,
Aksaray’da yerel mutfak kiiltiiriiniin korunmas1 ve tanitilmasi adina énemli girisimlerde bulunulmustur.
Aksaray Valiligi, Belediye, 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii is birliginde, 2015 yilindan itibaren diizenli
olarak organize edilen “Aksaray Yoresel Yemek Yarismalar1”, kentin gastronomik degerlerini giin yiiziine
¢ikarma ve kayit altina alma amaci tasimaktadir (Dogan, 2019). Bu yarigsmalar sayesinde unutulmaya yiiz
tutmus tariflerin belgelenmesi, kiiltiirel hafizanin canli tutulmasi agisindan Onem arz etmektedir.
Aksaray’in gastronomik zenginliginde, 1924 yilinda biiyiik miibadele ile birlikte bolgeye yerlesen gogmen
halkin da etkisi hissedilmektedir. Rum ve Tiirk halklarinin yiizyillar boyunca bir arada yasamasi, Aksaray
mutfaginda koyun eti, sebzeler ve tahillarla olusturulan 6zgiin bir lezzet miras1 birakmustir (Sert, 2025).

Ozetle, Aksaray’in gastronomik potansiyeli yalnizca ydresel mutfak degerleriyle simirli kalmamakta; aym
zamanda kiiltiirel etkilesimlerin ve tarihsel birikimin harmanlandig: giiclii bir destinasyon markasi olarak
yilikselme potansiyeli tasimaktadir. Gastronomi turizminin gelistirilmesi hem yerel ekonomiye katki
sunmakta hem de kiiltiire] mirasin korunmasina aracilik etmektedir.

SONUC ve ONERILER

Bu c¢alisma kapsaminda, Aksaray ilinin tarihsel, kiiltiirel ve cografi 6zellikleri ¢er¢evesinde sekillenen
yoresel mutfak kiiltiirii ele alinmis; yorenin unutulmaya yiiz tutmus yemekleri, 6zel giinlere 6zgii ritiiel
yemekleri, cografi isaretli {irlinleri ve gastronomi turizmi potansiyeli biitiinciil bir bakis acisiyla
degerlendirilmistir. Ozellikle Giizelyurt (Gelveri) ilgesi iizerinden yapilan incelemelerde, Tiirk ve Rum



halklarinin uzun yillar birlikte yasamasinin yore mutfagina yansittigr kiiltiirel ¢esitlilik dikkat ¢ekmektedir.
Aksaray mutfagi, sahip oldugu zengin yemek cesitliligi ve otantik lezzetleriyle sadece yerel halk i¢in degil,
gastronomi meraklisi turistler i¢cin de 6nemli bir destinasyon potansiyeli sunmaktadir. Bamya corbasi,
Gelveri tavasi, Incelek yufkasi, Aksaray tahinlisi gibi hem geleneksel hem de cografi isaretli iiriinler, sehrin
mutfak kimligini 6zgiinlestiren degerler arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte diigiin, dogum, Sliim,
Ramazan gibi 6zel giinlerde hazirlanan yemeklerin hem birer toplumsal ritiiel hem de kiiltiirel aktarim aract
olarak islev gordiigii sdylenebilir.

Gastronomi turizmi yalnizca ekonomik degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir kalkinma aracidir. Bu baglamda
Aksaray ilinde geleneksel yemeklerin sistemli sekilde belgelenmesi, recetelendirilmesi ve turizm
sektorliyle entegre bigimde degerlendirilmesi gerekmektedir. Yerel yoOnetimler, kamu kurumlar1 ve
gastronomi alanindaki sivil toplum kuruluslarinin is birligiyle yiiriitiilecek tanitim, egitim ve uygulama
temelli projeler hem yoresel mutfak kiiltiiriiniin korunmasina hem de ilin marka degerinin artmasina katki
saglayacaktir.

Ozellikle Aksaray Yoresel Yemek Yarismasi gibi yerel girisimlerin devamliligi saglanmali, restoran ve
konaklama isletmelerinin meniilerinde geleneksel yemeklere daha fazla yer verilmelidir. Ayrica dijital
pazarlama ve sosyal medya araclar1 kullanilarak Aksaray mutfagina yonelik ulusal ve uluslararasi tanitimlar
yapilmasi, bolgenin gastronomi turizmi agisindan goriiniirliigiiniin artmasini saglayacaktir.

Sonug olarak, Aksaray ili zengin mutfak kiiltiirii, tarihsel birikimi ve otantik lezzetleri ile gastronomi
turizmine entegre edilmesi gereken O©nemli bir merkezdir. Bu potansiyelin dogru stratejilerle
degerlendirilmesi hem kiiltiirel mirasin korunmasina hem de yerel kalkinmanin desteklenmesine katki
sunacaktir.
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ANKARA iLi YEMEK KULTURU

Esradeniz DOGAN!

GIRIS

Evrimsel siire¢ boyunca insanoglu, ¢evresinin sundugu imkanlar dogrultusunda deneme-
yanilma yontemiyle ¢esitli beslenme pratikleri gelistirmistir. Yasamini siirdiirebilmek ve
beslenme ihtiyacini karsilayabilmek i¢in tiiketilebilir nitelikteki tiim kaynaklardan yararlanan
insanlar, bulunduklar1 ¢evrenin besinsel olanaklariyla dogrudan iliskili olarak biyolojik
evrimlerini sekillendirmistir. Ilk donemlerde beslenme ihtiyaci, ¢evrede bulunan yiyeceklerin
tilkketimiyle karsilanirken, bu siire¢ arkeolojik buluntular araciligtyla giiniimiize dair 6énemli
veriler sunmaktadir. Nitekim seramik kap pargalari, hayvan kemikleri, bitki kalintilari, 6glitme
taglari, tarim aletleri, firn ve ocak kalintilar1 ile depolama kaplar1 dogrudan beslenmeyle
baglantili materyaller arasinda yer almaktadir. Bunun yaninda yerlesim diizenindeki degisimler,
niifus artig1, kentlesme, iiretim iligkilerindeki dontistimler ve tinsel-biiyiisel nitelikli esyalar da
dolayli olarak beslenme kiiltiiriiyle iligskilendirilmektedir. Bu tiir esyalar yalnizca 6lii gomme
ritiiellerinde degil, ayn1 zamanda verimli {iriin elde etme, basarili avlanma ya da tarim alanlarini
felaketlerden koruma gibi islevlerle de baglantilidir. Binlerce yil Oncesine dayanan bu
buluntular, yemek kiiltiirliniin tarihsel stirekliligini ve geleneksel temellerini anlamada 6nemli
veriler saglamaktadir (Zeyrek, 2011: 8; Sensoy ve Tiritoglu, 2018: 210; Selimoglu, Bektas,
Ozkogak ve Giiltekin, 2018: 392).

Anadolu’nun farkli bolgelerinde oldugu gibi Ankara’da da ge¢mis uygarliklarin
beslenme aliskanliklarini incelemek, gilinlimiiz mutfak kiiltliriiniin kokenlerini kavramak
acisindan biiylik 6nem tasimaktadir. Bu baglamda gergeklestirilen calismalarda Anadolu
mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi kronolojik bir yaklasimla ele alinmakta; Orta Anadolu’da
yasayan Neolitik insanin beslenme bigimlerinden baslayarak farkli toplumlarin yeme-igme
pratikleri incelenmektedir. Bu siirecte elde edilen veriler Ankara mutfaginin olusumunda etkili
olan tarihsel ve kiiltiirel dinamikleri anlamaya da 151k tutmaktadir (Sensoy ve Tiritoglu, 2018:
211).
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Ankara’min Tarihsel Gelisimi

Tiirkiye’nin i¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alan Ankara, yalmzca baskent kimligiyle degil,
ayn1 zamanda koklii bir mutfak kiltiiriiyle de dikkat ¢ekmektedir. Cografi konumu, iklim
ozellikleri ve tarihsel siire¢ igerisinde farkli topluluklarin kiiltiirel etkilesimleri, Ankara
mutfaginin zenginlesmesine katki saglamistir. Hububat temelli beslenme aligkanliklari, et
yemekleri ve hamur isleriyle 6ne ¢ikan Ankara mutfagi, ayn1 zamanda kendine 6zgii ¢orba,
kofte, borek ve tath cesitleriyle de bolgesel Tiirk mutfagi icinde 6zel bir yer edinmistir.
Geleneksel yemekler hem giindelik sofralarda hem de diigiin, bayram ve 6zel giinlerde kusaktan
kusaga aktarilan kiiltiirel mirasin énemli bir parcasidir (Ankara Kiiltiir ve Turizm i1 Miidiirliigii,
2016: 104).

Ankara, tarih boyunca farkli uygarliklara ev sahipligi yapmuis, siirekli yerlesimin
goriildiigli 6nemli bir kenttir. Kentin bugiinkii sinirlar1 ve ¢cevresinde gerceklestirilen arkeolojik
caligmalar, Paleolitik Cag’dan itibaren bolgede toplu yasamin siirdiigiinii gdstermektedir.
Neolitik ve Bakir Cagi’na ait buluntular, Ankara ve ¢evresinde yerlesik diizenin ¢ok eski
donemlere dayandigini ortaya koymaktadir. Ancak, mevcut arkeolojik veriler 1s18inda sehrin
kim tarafindan ve hangi tarihte kuruldugu kesin olarak belirlenememektedir (Ankara
Biiyiiksehir Belediyesi, 2023).

Hititler doneminde, bolgenin yerlesim merkezi olarak kullanildig1 ve 6zellikle Miirted
Ovast yakinlarindaki Bitik ile Gavurkale kalintilarinin bu dénemin izlerini tasidig
bilinmektedir. Hititlerin ardindan bdlge Friglerin hakimiyetine girmistir. Antik kaynaklarda
Ankara’nin kurucusu olarak Frig Krali Midas gosterilmekte ve kente Frigler tarafindan “gemi
¢ipas1” anlamina gelen Ankyra adinin verildigi belirtilmektedir. Frig bagkenti Gordion’un ise
giiniimiizde Polatli ilgesi smirlarinda yer alan Yassihdyiik’te bulundugu bilinmektedir.
Friglerden sonra sirastyla Lidyalilar, Persler ve Makedonyalilar bolgeye hakim olmustur. Pers
Krali 1. Dareios doneminde insa edilen ve “Kral Yolu” olarak bilinen ticaret ve askeri
giizergdhin Ankara’dan ge¢mesi, kentin stratejik onemini artirmistir. Biiyiik Iskender’in
Anadolu seferleri sirasinda bir siire bolgede ikamet ettigi de antik kaynaklarda yer almaktadir
(Ankara Biiyiiksehir Belediyesi, 2023).

M.O. III. yiizy1lda Galatlarin bolgeye yerlesmesiyle birlikte Ankyra, Tektosag boyunun
baskenti haline gelmistir. Roma Imparatoru Augustus’un M.O. 25 yilinda Galatya’yr Roma
topraklarina katmasinin ardindan ise kent, Galatya eyaletinin baskenti olmustur. Roma ve
sonrasinda Bizans donemlerinde Ankara, askeri ve lojistik 6nemini korumus; Bizans hakimiyeti
1073 yilina kadar devam etmistir. Malazgirt Meydan Muharebesi’nin (1071) ardindan baglayan
Tiirklerin Anadolu’ya kitlesel yerlesimi ile birlikte, Selguklular 1073 te Ankara’y1 fethetmistir.



Ancak kent, sonraki siirecte Bizans, Danigsmentliler ve Sel¢uklular arasinda el degistirmistir.
Selguklu Sultan1 Alaeddin Keykubat doneminde sehir onemli imar faaliyetlerine sahne
olmustur. Mogol istilas1 sonrasinda Ankara, Ilhanlilarin kontroliine girmis, ardindan Ahiler
tarafindan yerel Olcekte yoOnetilmistir. Ahiler, yalnizca Ankara’da degil, genel olarak
Anadolu’nun Tirklesme siirecinde onemli rol oynamistir (Ankara Biiyiiksehir Belediyesi,
2023).

Osmanli déneminde ise Ankara, sinir kenti niteligini siirdiirmiistiir. Kentin adi, Islami
devirlerde Engiiri ve Angora bicimlerinde kullanilmistir. 1402°de Cubuk Ovasi’nda
ger¢ceklesen Ankara Savasi, sehrin tarihinde kritik bir doniim noktasidir. Timur’un Anadolu’dan
¢ekilmesinin ardindan, Fetret Devri’nin sona ermesiyle Ankara yeniden Osmanli topraklarina
katilmistir. Osmanli Devleti’nin son donemlerinde, Balkan Savaslar1 ve 1. Diinya Savasi’nin
yarattig1 siyasi ve askeri kosullar nedeniyle, baskentin giivenlik agisindan Anadolu’ya taginmasi
giindeme gelmistir. Mustafa Kemal Pasa’nin 27 Aralik 1919°da Ankara’ya gelisi ve 23 Nisan
1920°de Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi’nin agilmasi ile sehir, Milli Miicadele’nin yonetim
merkezi haline gelmistir. 13 Ekim 1923’te ¢ikarilan kanunla Ankara, Tiirkiye Cumhuriyeti’nin
baskenti ilan edilmis; 29 Ekim 1923°te Cumhuriyet’in ilani ile birlikte kent hizli bir imar
stirecine girmistir. Boylece Ankara, koklii tarihi mirasi iizerine modern bir baskent kimligi

kazanmistir (Ankara Biiyiiksehir Belediyesi, 2023).

Ankara Yemek Kiiltiirii

Ankara yemek kiiltilirii hem zengin yemek ¢esitliligi hem de tarihsel ve kiiltiirel kokleri
ile Tiirk mutfak kiiltiirlinlin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir. Corbalar, et yemekleri,
pilavlar, kofteler, dolmalar, borekler, hamur isleri, tatlilar ve ekmekler gibi genis bir yelpazede
yer alan geleneksel lezzetler Ankara’nin gastronomik kimligini yansitmaktadir (Uysal ve Tekin,
2025).

e Corbalar: As corbasi, dutmag, keskek corbasi, miyane corbasi, siitlii ¢orba, tarhana
corbasi ve toyga ¢orbasi Ankara mutfaginin en bilinen ¢orbalaridir (Ankara Biiyiiksehir
Belediyesi, 2025).

o Et Yemekleri: Ankara tavasi, alabortme, calla, coban kavurmasi, iliskik, kapama,
orman kebabi, patlicanli et, sizgig, siyel ve siyer one ¢ikan et yemekleri arasindadir
(Ankara Biiyiiksehir Belediyesi, 2025).

o Pilavlar: Bici, bulgur pilavi, ogmag as1 ve pit pit pilavi baglica pilav ¢esitleridir (Ankara

Biiyiiksehir Belediyesi, 2025).



Kofteler: Kadinbudu koéfte, miicirim koéftesi, yumurtali kofte, tohma ve tiridi kofte
Ankara mutfaginda yer alan kofte tiirleridir (Ankara Biiyliksehir Belediyesi, 2025).
Dolmalar: Efelek dolmasi, manti, sirden dolmasi (bumbar), yalanci dolma ve yaprak
dolmast en sevilen dolma c¢esitleri arasinda bulunmaktadir (Ankara Biiyliksehir
Belediyesi, 2025).

Borekler ve Corekler: Altiist boregi, ay boregi, bohca boregi, entekke boregi, hamman,
kaha kol boregi, papag, pazar boregi, tandir boregi ve yalki bolgeye 6zgii 6rneklerdendir
(Ankara Biiyiiksehir Belediyesi, 2025).

Yemekler: Carciran, bici asi, ¢ilbir, ¢irpma, goge, goter, kale, keskek yemegi, kdremez,
mihlama, omag, papara, saz, tatmak tiridi ve topa¢ sayilabilir (Ankara Biiyliksehir
Belediyesi, 2025).

Hamur isleri: Bazlama, cizlama, gdzleme, nevizme, 6lliigin korii ve su boregi
geleneksel hamur igleri arasinda yer almaktadir (Ankara Biiyiiksehir Belediyesi, 2025).
Ankara i¢in en énemli iki diger hamur isi ise Ankara simidi ve Beypazar1 Kurusu’dur.

Gorselleri Resim 1 ve 2’de gosterildigi gibidir.

Resim 2. Beypazar1 Kurusu (www.yemek.com, 2025).
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o Tathlar ve Kompostolar: Ayva boranasi, baklava, birtlak, daslak, ekir, fislak,
hosmerim, kabak tatlisi, karga beyni, kar helvasi, kaygana, kdyter, omag, pergem,
sarayly, tiltil helvasi, tuhafiye, zerdali boranasi ve zerdali hosafi mutfagin tatl ¢esitlerini
olusturmaktadir (Ankara Biiyiiksehir Belediyesi, 2025).

o Ekmekler: Bazlamacin, bezdirme, gizleme, ¢erpit, ebem ekmegi, kartalag, kombe, kete,
sackiran, serit ve yarimca gibi gesitler Ankara mutfaginda 6ne cikan geleneksel

ekmeklerdir (Ankara Biiyliksehir Belediyesi, 2025).

Ankara’nin Gastronomi Turizmi A¢isindan Degerlendirilmesi

Ankara 93 farkli yoresel iirtinle Tiirkiye'nin en fazla yemek cesidine sahip iiciincii ili
konumundadir ve gastronomi turizmi agisindan Onemli sehirlerden biridir. Ankara doneri,
Ankara simidi, Beypazari kurusu ve Sereflikochisar tahinli pidesi gibi hizli tiiketilebilen
iirlinlerin varlig1, sehrin hem giinliik ziyaret¢i profiline hem de yerel deneyim arayan turistlere
hitap eden bir gastronomik cesitlilik sundugunu gdstermektedir. Ancak bunlara ragmen
Ankara’nin gastronomi turizmi potansiyelinin yeterince tanitilmadigi, ozellikle paket tur
programlarinda gastronominin sinirli sekilde yer aldigi da belirtilmektedir (Ar1 ve Arag, 2024).
Bu durum var olan mutfak mirasinin turistik degere doniistiiriilmesinde 6nemli bir eksikligi
ortaya koymaktadir.

Tuna ve Ozyurt (2018), Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 ¢alisanlari, akademisyenler, 6zel sektor
temsilcileri ve gurme yazarlarindan olusan 17 katilimci ile gergeklestirdikleri goriigmeler
sonucunda, Ankara’nin yoresel yemeklerinin tanitiminda belirgin eksiklikler bulundugunu
ortaya koymustur. Arastirmada kdy mutfaklarina ait geleneksel tatlarin gliniimiiz tiikketim
aligkanliklarina uyarlanarak envanterinin olusturulmasi, gastronomi egitimi veren kurumlarda
yerel yemeklere daha fazla yer verilmesi ve akademi—sektdr is birliginin gili¢lendirilmesi
gerektigi vurgulanmistir. Bu bulgular dogrultusunda c¢alisma Ankara’nin gastronomi turizmi
potansiyelinin goriiniir hale gelmesi i¢cin hem kurumsal hem de toplumsal diizeyde atilmasi
gereken adimlara 151k tutmaktadir.

Gazelci ve Sahing6z (2023)’lin Ankara i¢in gelistirdigi yerel gastronomi rotasi ¢aligmast
Ankara’nin gastronomik kimliginin somut bir turizm iiriiniine doniistiiriilebilecegini ortaya
koymaktadir. Calismada Cubuk, Beypazari, Kizilcahamam, Nallthan ve Kalecik gibi ilgeleri
kapsayan bir rota Onerilmis ve bu rota kapsaminda 6zellikle Cubuk tursusu, Ankara simidi,
Beypazan kurusu ve Kalecik karasi gibi yerel iirlinlerin 6ne ¢ikarildigi belirtilmistir. Yerel
gastronomi rotalarmin olusturulmasi destinasyonlarin gastronomik degerlerinin sistematik

bicimde goriiniir hale getirilmesine ve turist deneyiminin ¢esitlendirilmesine dnemli katkilar
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saglamaktadir. Bu tiir rotalar hem yoresel tiriinlerin kiiltiirel baglami i¢inde sunulmasina olanak
tanimakta hem de destinasyonun biitiinciil bir gastronomi kimligi gelistirmesine yardimci
olmaktadir (Duda, 2024).

Bu bulgular 1s1¢1nda Ankara’nin gastronomi turizmi giiclii bir yerel iiriin ¢esitliligine sahip
olmasina ragmen tanitim ve markalasma agisindan gelistirilmesi gereken bir alan olarak
degerlendirilmektedir. Dogru stratejik planlama ile sehir hem baskent olmanin sagladigi
erisilebilirlik avantajin1 hem de yerel mutfak mirasin1 daha goriiniir bir turizm degerine
doniistiirebilecektir. Buna ek olarak kentlesme ve modernlesme siireci Ankara’nin beslenme
kiiltiriinii derinden etkilemis ve ilin gastronomi kimligini hem doniistiirmiis hem de
cesitlendirmigtir. Calismalar Ankara’da geleneksel tatlarla modern kent yasaminin
harmanlandigini gostermektedir. Bunun sonucunda disarida yemek yeme kiiltiirii gelismis ve
restoran ile sokak yemegi cesitliligi artmistir. Ankara mutfaginin bu ¢esitliligi ve beslenme
kiiltiirtindeki doéniisiim, sehir i¢in gastronomik iirlin ve deneyim ¢esitliligi yaratmakta; dogru
tanitim, rota ¢aligmalart ve yerel kimligin korunmasiyla bu ¢esitlilik turistler i¢in cazip hale

getirilebilecektir (Uysal ve Tekin, 2025).

SONUC

Ankara mutfagi hem cesitliligi hem de tarihsel ve kiiltlirel arka plani ile Tiirk mutfak
kiiltlirliniin 6nemli bir bilesenini olusturmaktadir. Geleneksel yemeklerin biiyiik boliimii
Anadolu’nun tarimsal tretim bigimlerini, hayvancilik kiiltiirlinii ve toplumsal yasam
pratiklerini yansitmaktadir. Bu yoniiyle Ankara mutfagi bolgenin sosyokiiltiirel kimligini de
temsil etmektedir. Ankara gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir sehir olsa da siirdiiriilebilir
bir turizm degerine doniistiiriilmesi i¢in tanitim stratejilerinin giiclendirilmesi, yerel gastronomi
rotalarinin ~ yayginlagtirllmast  ve sehirdeki gastronomik deneyimlerin planlanmasi
gerekmektedir. Ankara ili dogru yonlendirmeler ve c¢aligmalarla turistler i¢in gastronomik
acidan ¢ekici ve Ozgiin bir sehir haline gelebilecektir. Boylece il hem kiiltiirel mirasini
koruyabilecek hem de gastronomi turizmi alaninda rekabet¢i bir destinasyon haline
gelebilecektir. Bu baglamda Ankara gastronomisinin gelistirilmesi yerel kiiltiiriin gortintirligi

ve siirdiirtilebilirligi agisindan stratejik dneme sahiptir.
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CANKIRI iLi YEMEK KULTURU

Lisansiistii Ogrenci Neslihan BAGLAR'

GIRIS
Bir milletin kiiltiirel kimligini olusturan maddi ve manevi degerler arasinda mutfak 6nemli bir yere sahiptir.
Ulkemizde yemek yeme aligkanliklari tarihsel ve bolgesel olarak degisiklik gdstermektedir. Cografi konum,

iiretim bigimleri, tarihsel siireg, ekonomik ve kiiltiirel iligkiler, inang sistemi ve etnik yap1; yoresel beslenme
kiiltiiriniin olusumunda belirleyici etkenlerdir (Arli ve Glimiis, 2007: 156; Giines vd., 2008).

Kokleri ¢ok eskilere dayanan Tiirk mutfak kiiltiirii, zengin ¢esitliligi ve genis cografi yayilimiyla diinyanin
en Oonemli mutfaklar arasinda yer almaktadir. Tirkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini iginde
barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiiri yasamaktadir (Giiler, 2010: 29).

Bu c¢alismanin amaci, Cankirt ilinin sahip oldugu mutfak kiiltiiriinii farkl acilardan incelemektir. Calisma
kapsaminda Cankirt ili; yemek kiiltiirli, yoreye 6zgli yemekler, 6zel gilinlere ait yeme-igme gelenekleri,
sehrin sahip oldugu cografi isaretli iriinler ve gastronomi turizmi potansiyeli bakimindan ele alinmisgtir.

Cankir iline iliskin Genel Bilgiler

I¢ Anadolu Bélgesi’nin bir ili olan Cankir1, bdlgenin Orta Kizilirmak Boliimii ile Karadeniz Bélgesi’nin
Bat1 Karadeniz Boliimii arasindaki gecis alaninda yer almaktadir (Tuna, 2010: 221). 2025 yili itibariyla
Cankiri ilinin niifusu 176.093 kisiye ulasmistir (Niifus Istatistikleri Portal1, 2025).

Cankiri, Bati’da antik dénemde Bithynia (Bitinya), Dogu’da ise Pontus olarak adlandirilan bdlgeler
arasinda yer alan Paflagonya Bolgesi’nde konumlanmaktadir. Sehrin antik ismi Gangra olup, bu isim
giiniimiize kadar korunmugstur. Gangra adi, Grek ve Roma donemlerinde belgelenmis ve klasik donemden
Luvi donemine kadar uzanan yerel bir ad olarak kullanilmistir. Antik Luvi ismi olan “Gangra”, halk
arasinda etimolojik olarak “¢an” ve “kirik” kelimeleriyle iligskilendirilerek gliniimiizdeki Cankiri adin
almigtir. Osmanli déneminde ise sehir, antik adini biiyiik 6l¢iide koruyarak Kangir1 veya Kéngar1 olarak
amlmustir (Cankirt 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025).

Cankirt merkez topraklariin yaklasik %51,6’s1 tarim alanlariyla kaplidir. Bu alanlarin yaklagik %80’inde
bugday, arpa, yulaf ve celtik gibi tahil bitkileri yetistirilmektedir. Tarim alanlarinin geriye kalan boliimiinde
ise az miktarlarda bitkilerinden aycicegi, patates ve seker pancari, baklagillerden yesil mercimek, nohut ve
kuru fasulye, yem bitkilerinden yonca, korunga, misir ve dane yetistirilmektedir (Tuna, 2010: 228-229).

Cankin Yemek Kiiltiirii & Yeme Ahskanhklar:

Cankiri’da geleneksel beslenme kiiltiirii giiniimiizde de etkisini slirdiirmektedir. Yore halkinin yemek
aliskanliklar1 Orta Anadolu mutfak 6zelliklerini yansitir. Beslenmenin temelini bugday ve bugdaydan elde
edilen irlinler olusturur. Tarhana, bulgur, keskek, yarma ve eriste gibi yiyecekler genellikle evlerde, aile
ekonomisi ¢ergevesinde hazirlanir (T.C. Cankir1 Valiligi, 2025).

Cankiri’da yemek ve sofra adabi, boélgesel olarak kiigiik farkliliklar gosterse de genel anlamda benzer
gelenekleri stirdiirmektedir. Geleneksel olarak, 6zel dokunmus sofra bezlerinin {izerine yerlestirilen biiyiik
bakir sinilerle yer sofralart kurulur. Sofranin etrafina 6nce yaslilar, ardindan erkekler, kadinlar ve ¢ocuklar
oturur. Yemekler bakir sahanlarda ortaya konur, herkes 6niine denk gelen kisimdan yemegini alir. Sofradaki
en yash kisi baglamadan kimse yemege baslamaz, yemek her zaman besmeleyle agilir ve dua ile
sonlandirilir. Zamanla teknolojik gelismeler Cankir1 yoresi halkinin yasam tarzim etkilese de tiim bu

! Pamukkale Universitesi, ORCID: 0009-0002-8094-4417, neslihan.bgl@gmail.com
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degisimlere ragmen sofradaki oturma diizeninde, yemek cesitlerinde ve biiyiliklere gosterilen saygida
onemli bir degisiklik olmamistir (Arslan, 2007: 3).

Yoreye Ozgii Yemekler

Cankirt mutfagi, corba ve et yemeklerinden tatlilara, organik tarhana, sucuk, kavurma ve konserve gibi
kislik iiriinlere kadar uzanan genis bir lezzet yelpazesine sahiptir. Bu {irlinlerin birgogu cografi isaret
tesciliyle koruma altina alinmistir. Orta Anadolu mutfak kiiltiiriiniin etkilerini yansitan Cankiri’da, 6zellikle
Sarimsakli Et one ¢ikan yoresel yemeklerden biridir. Sebze ve kusbasi etin gilivecte pisirilmesiyle
hazirlanan Ydren Giiveci de kentin 6zgilin lezzetlerinden biridir. Cankir1 mutfagi yalnizca et ve sebze
yemekleriyle sinirl degildir. Hamur isleri ve tatlilar da bu kiiltiiriin 6nemli bir pargasidir. Yumurta, un ve
irmikle yapilan Yumurta Tatlist; baklavaya benzeyen Hameyli Tatlisi, tereyagi, un ve tuzla hazirlanip balla
sunulan Hosmerim Tatlist yore mutfaginin 6zgiin tath gesitlerinden bazilaridir (Cankari 11 Kiiltiir ve Turizm

Miidiirligii, 2025).

Cankirt mutfagina 6zgii iiriinler Tablo 1.’de gosterilmektedir.

Tablo 1. Cankir1 iline Ozgii Yemekler

. SEBZE HAMUR
TATLILAR CORBALAR ET YEMEKLERI YEMEKLERI iSLERI
L fee . .. Cankiri
Avuz Ciimciik Hamuru Corbasi Biitiin Et Yesil Domates Yemegi
Kiymalist
Baklava Domatesli Piring Corbast | Carsi (Firin) Goveci Kabak Boranast Cullama
Bal Kabag: Tatlist Karigik Corba Erikli Et Yemegi Kabak Kabugu Gozleme
Kavurmasi
. Sizgigl veya Kuru Kiymali . .
Peliza Tarhana Corbast Ev Goveci Karaturp Kavurmasi |Yazma Coregi
Ehlibiiliir Siitlii Corba Kiyma Goveci Kuru Kabakli Nohut | -\ 0.1 pricte
Yemegi
Ev Kadayifi Tatar Boregi Kuru Klyma1£ .Ispanak Kuru Patlican Yemegi Cizlama
Yemegi
. Kuru Krymali Kadin Kurutulmus Yesil : ..
Hameyli Toyga Corbasi Parmag: Fasulye Yemegi Ince Borek
Kuru Krymal
Hosmerim Tutmag Sarimsakl1 Et Yumurtal1 Biber Iri Hamur
Kavurmasi
R . s Kurutulmus Biber Ispanakli
Pekmezli Peliza Un (Miyane) Corbasi Dos (Bo6giir) Dolmast Kavurmast Bérek
Sizgich Kapuska Kurutulmus Biber Kiipecik
Pihu Yarma Corbast (Kelem Asi) Kizartmasi Peynirli Eriste
Tirt1l Tatlist Yesil Mercimekli Eriste Sizgicl Kuru Fasulye Yesil Fasulye Muska
Corbasi Kavurmasi
Oklagag
Un Helvasi Iskembe Corbas1 Sizgicl Pzit.ates Miicver (Oklava)
Yemegi ..
Ekmegi
Yogurt Tatlisi Tavuklu Bamya Ayvali Et Yemegi Patlican Boranasi Pirohi
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Yumurta Tatlist Etli Bamya Si1zgiclt Nohutlu Pirasa Kurutulmus Yesil Su Boregi
Fasulye Kavurmasi
GELENEKSEL KIS ..
Yumurtali Un Helvasi DOLMALAR Mihlama HAZIRLIKLARI Civik Corek
Kakirdakl
Zerdecalli Un Helvasi Etli Yaprak Dolmasi PILAVLAR Uliiskii (Ev Sucugu) | (Gagirdakl)
Ekmek
Otlu
Cekme Helva Kuru Biber Dolmast Benli (Benekli) Pilav Kelek Tursusu (Ispanakli)
Ekmek
ZEYTINYAGLILAR Kuru Krymal1 Kabak Etli Pllgv (Stinnet Kiipecik (Kupecuk) Tava Boregi
Dolmasi Pilavi) Peyniri
Efelek Sarmasi Kuru Patlican Dolmasi Fitfit As1 Ev Pastirmasi Tava Coregi
Yumurta Salatas1 Taze Patlican Dolmasi Keskek Sizgie Nokul (Mayalr)
Zeytinyagli Lahana Yesil (Gok) Domates ‘. Kuru Kiymali
(Kelem) Sarmast Dolmas1 Kundak (Gundak) I¢i Kalardak I¢li Ekmek
Zeytinyagli Yaprak Yesil MerC}mekll Kuru Kiyma Tirit
Sarmasi Bulgur Pilavi
Gomme Tavuklu Pilav Kuyruk Yagi Nokul (Sekerli)

Kaynak: T.C. Cankir1 Valiligi ve Cankirt Kiiltiiriinii Yasatma Dernegi (2023).
Ozel Giin Yemekleri

Cankiri, geleneklerin korundugu ve tarima dayali bir il oldugu i¢in "yaran" gelenegi hala yasatilmaktadir.
Tarim, kiiltiirii sekillendirmis ve yasami yonlendirmistir. Gilinlimiizde de kis mevsiminde, Ydran Odalart
veya Ydran Evleri’nde halk oyunlar, tiirkiiler, eglenceler, yemek ve genglerin egitimi yapilir. Yaran
kiiltiirli, dini, ahlaki ve toplumsal kurallar1 bireylere aktarir; dinlenme, eglenme, yardimlagma, egitim,
sosyal dayanisma ve giizel sanatlarin 6gretilmesini saglar (Cayir, 2011: 83).

Yaran sohbetlerinde gecenin belirli bir kismi1 yemege ayrilir. Cavus, Basaga’ya yemeklerin hazir oldugunu
bildirir ve yarenler ellerinde sofra bezleriyle igeri girip diz {istii oturarak yer sofralarim1 kurar. Yemekler
diigiin gorbasi, yaran giiveci, etli pilav, bamya, tatli ve hosaftan olusur ve tahta kasikla yenir. Yemege 6nce
Biiyiik Basaga baslar; pilava sira gelince Cavus kasiklar1 yarenlerin durumuna gore pilava sapar. Ardindan
Bagaga “Afiyet olsun” der ve yemek devam eder (Yalgin, 2021: 245).

Cankirt’da oglan tarafi, kiz istemeye giderken araya sogukluk girmesin diye soguk su igmez. Kiz tarafi eger
rizali degilse, tekrar istemeye gelinmemesi i¢in 1lik ¢ay ikram eder. Diiniirliige aile biiyiikleri katilir, oglan
tarafi yaninda cay, seker ve katmer gotiiriir. Kiz tarafi ise serbet, cay veya kahve ikram eder. Hazirlanan
sofrada birlikte yemek yenir ve sdz kesilmis olur. Nisan oncesi “evsuk™ adi verilen aligveris yapilir, nisan
kiz evinde diizenlenir. Kadinlarin katilimi yogundur; erkekler yiiziik taktiktan sonra ayrilir. Misafirlere
kavrulmus nohut, bugday veya misir ikram edilir (Sentiirk, 2019: 3-4).

Diigiinlerde cuma giinii kiz ve oglan evinde kina yakilir. Kina yakimi sonrasi kizin basinda evliligi tath
olsun diye helva yapilir. Diigiin yemeklerinin baslicalar1 keskek, pilav, ¢orba ve helvadir. Giiniimiizde
kiymali pide ve ayran da sunulmaktadir. Gelin evden ¢ikarken, oglan tarafindan bir kadin bardak kirar ve
tabak-kagik calarak koy cikisina kadar goétiiriir; bu, gelinin yeni evine alismasi igindir. Gelinin bagina
bugday, para ve seker serpilir; kapisina bal ya da tereyagi siirerek bolluk ve bereket dilenir (Sentiirk, 2019:
6-17).

Cankiri’da kandil giinleri ve {i¢ aylarin baslangicinin simgesi olarak un helvasi yapilir. Regaip Kandili’nde
koyliiler helvayr hazirlayip ¢orek otlu yagh goézlemenin arasmna koyarak komsulara dagitir. Gozleme
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yapilirken sac lizerine tereyagi siiriilmesi, bacadan ¢ikan kokunun 6liilerin ruhuna ulastigina inanilan eski
bir gelenege dayanir. Un yagda kavrulurken ¢ikan koku, helva yapimi kadar 6nemlidir. Eski Tiirk inancina
gore bu koku, 6liiniin arkasindan yakilan yag gibi ruhuna ulagsir. Helva yapilirken ¢ikan koku 6liiniin ruhunu
beslerken, helvanin kendisi geride kalanlara gonderilen bereketi simgeler (Aslan Cobutoglu, 2021: 107).

Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaretlerin korunmasi, gelismekte olan {ilkelere ekonomik kazanclar saglarken, ayn1 zamanda bu
iilkelerin ekonomik acidan gorece daha dezavantajli durumda olan kirsal bdlgelerinde yasayan {ireticilere
de fayda saglamaktadir. Kirsal bolgelerdeki iiriinlerin cografi isaret ile korunmasi, bu bolgelerin ekonomik
kalkinmasinin desteklenmesine katkida bulunur. Cografi aym zamanda geleneksel bilgi ve {iiretim
bicimlerinin korunarak kiiltiirel mirasin yasatilmasini1 da saglar. Boylece cografi isaret, yorelerde turizmi
ve diger ekonomik faaliyetleri olumlu yonde etkileyerek bunlarin ekonomik degere doniismesine olanak
tanir (Gokovali, 2007: 149—-150).

2025 yih itibartyla Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na gore Cankiri iline ait 29 cografi isaretli lriin
bulunmaktadir. Bu iiriinlerden 27 tanesi Mahre¢ Isareti, iki tanesi ise Mense Adi kapsamindadir. S6z
konusu liriinler Tablo 2.’de gosterilmektedir.

Tablo 2. Cankir1 iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

R COGRAFI R TESCIL

NO. URUN ADI ISARET TURD URUN GRUBU YILI

1 {Cankir Yumurta Tatlis: Mahreg fsareti Firmncilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2017
tatlilar

2 |Cankir1 Sarimsakli Et Mahreg Isareti 'Yemekler ve ¢orbalar 2019

3 Cankir1 Yoka (Ince) Ekmek Mahreg fsareti Firmncilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2020
Muskas1 tatlilar

4 |Cankir1 Hosmerim Tatlisi Mahreg Isareti gtrllllll:rlhk ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2021

5 |Cankir1 Kiipecik Peyniri Mahreg Isareti Peynirler 2021

6 [Eldivan Yagh Coregi Mahrec isareti gtrllllll;hk ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2021

7 |Cankir Piht Mahrec isareti Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2021
tatlilar

8 [(Cankir1 Tutmag Corbasi Mabhreg Tsareti 'Yemekler ve ¢gorbalar 2021

9 [Sabanozii Bazlamast Mahrec isareti Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2021
tatlilar

10 Gankirt Cimeik Hamuru Mahreg Isareti 'Yemekler ve ¢orbalar 2022

Corbasi

11 |Cankir Ehlibilir Mahreg isareti Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2022
tatlilar

12 (Cankir1 Hameyli Tatlist Mahrec Isareti gtrlllrll:rlhk ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2022

13 Cankiri Ierpahsu / Cankirt Mahrec isareti Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2022
Kapali Pidesi tatlilar
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Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri,

14 Sabanozii Cizlamasi Mabhreg Isareti atlilar 2022

15 (Cankir1 Biitiin Et Mahrec Isareti 'Yemekler ve corbalar 2023

16 (Cankiri Kaya Tuzu Mense Ad ;{llzyecekler i¢in ¢esni / lezzet vericiler, soslar ve 2023

17 (Cankiri Kesme Kadayifi Mahreg Isareti g{llllll:rlhk ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2023

18 (Cankin Yazma Coregi Mahrec isareti 2:111111;111( ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2023

19 (Cerkes Kurabiyesi Mahrec isareti Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2023
tatlilar

20 (Cerkes Su Boregi Mahrec isareti Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2023
tatlilar

21 |Eldivan Kirazi Mahreg fsareti Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile 2024
mantarlar

22 [Kursunlu Keskegi Mahreg Isareti 'Yemekler ve ¢orbalar 2024

23 |Yaprakli Panayir Helvasi Mahreg Isareti gtrlllrll:rlhk ve pastacilik mamulleri, hamur igler, 2024

24 (Cerkes Badima Biikmesi Mahreg Isareti gtrlllrll:rlhk ve pastacilik mamulleri, hamur igler, 2024

25 |Cerkes Lokumu Mahreg isareti Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2024
tatlilar

26 (Cerkes Pirasa Dolmasi Mahreg Isareti 'Yemekler ve ¢orbalar 2024

27 (Cerkes Sirma Baklavasi Mahreg Isareti gtrlllrll:rlhk ve pastacilik mamulleri, hamur igler, 2024

28 [Sabanozii Dondurma Helvasi Mahreg Isareti gtrllllll;hk ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, 2024

29 [Kursunlu Cigek Bali Mense Adi Bal 2025

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu.

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Mutfak turizmi, turistlerle yerel halk arasinda gastronomiye dayali deneyim ve etkilesimlerin
paylasilmasiyla ortaya ¢ikan kiiltiirel bir etkilesim bigimi olarak tanimlanir (Silkes vd., 2013: 336).

Kiiltiirel destinasyonlar, yerel yiyeceklerin tanitimi yoluyla ziyaret¢i memnuniyetini artirabilir.
Gastronomi, bir destinasyonun tanitiminda etkili bir aragtir; ¢linkii turistlerin bulunduklar1 bélgenin yemek
kiiltiiriinii tanimasi destinasyon deneyiminin énemli bir parcasidir (Komaladewi vd., 2017: 270).

Cankin ili, turizm potansiyeli agisindan heniiz yeterince gelismemis bir bolgedir. Ancak ilin gastronomi
altyapisina iliskin bilgilerin derlenip ortaya konulmasi, gastronomi turizmi i¢in ayirt edici nitelikteki
yiyecek, icecek ve gastronomik faaliyetlerin belirlenmesi agisindan 6nem tagimaktadir. Cankirt mutfaginin
gastronomi turizmine kazandirilmasi, gida isletmelerinin daha genis bir miisteri kitlesine ulagsmasina katki
saglayacaktir. Ayrica Cankinn mutfak kiiltiirli, ilin marka sehir olma silirecinde ve tanmirhigimn

artirllmasinda da 6nemli bir rol iistlenmektedir (Oktay vd., 2017: 1021).
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SONUC

Cankart ili zengin bir mutfak kiiltlirline sahiptir. Birgok iiriin, cografi isaret kapsaminda koruma altina
almmigtir. Cankin ili gastronomi turizmi baglaminda incelendiginde, sehrin heniiz tam potansiyelini
yansitamadigl goriilmektedir. Sehrin mutfak kiiltiiriiniin tanitim1 ve pazarlanmasi agisindan gastronomi
festivalleri ve etkinliklerinden yararlanilabilecegi diistiniilmektedir.

Gastronomi festivalleri, turistler icin onemli bir cekicilik unsuru olup, gastronomi turizminin temel
unsurlarindan biri olarak kabul edilmektedir. Bir destinasyonun tanitimi ve pazarlanmasinda 6nemli bir rol
oynayan bu festivaller, 6zellikle yorenin yerel tiriinleri, yoresel yemekleri ve mutfak kiiltiiriiniin tanittiminda
biiyiik 6nem tasimaktadir (Erciyas ve Yilmaz, 2021: 105).
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ESKISEHIR MUTFAGI
Dr. Ogr. Uyesi Ezgi ATIK!
GIRIS
Bir topluluga ait kiiltiirel kimligin olusturulmasinda ve gelecek nesillere aktarilmasinda gastronomik
unsurlar 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu baglamda topluluklarin ge¢gmisten bugiine yasadiklar: tarihsel ve
sosyal tiim degisim ve gelisimler mutfak kiiltiirleri tizerinde etkili olmaktadir. Tiirkiye’de sehir turizminde

onemli bir konumda bulunan Eskisehir, kiiltiirel bir miras olarak yoresel yemekleri ile de 6n plana
¢ikmaktadir.

Hitit doneminde ‘Masa’ adryla anilan Eskisehir, Frigler doneminde ‘Dorylion’ adiyla yeniden kurulmusg ve
Osmanli déneminde de 6nemli sehirlerden olmustur (Senol, 2016: 212). Giiniimiizde istanbul ve Ankara
gibi biiylik sehirlere yakinlig1 ile turizmde talep goren Eskisehir, sanayisi ve iiniversiteleri ile de 6n plana
cikmaktadir. Eskisehir mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde tarihsel siiregte aldig1 gocler ve tarimsal tiriinleri
ile uzun yillardir geleneksel iiretim siireclerini devam ettiren yoresel yemek isletmeleri etkili olmaktadir.
Bu ¢alismanin amaci, Eskisehir mutfak kiiltiiriinii cografi ve tarihsel baglamda ele alarak, sehrin gastronomi
turizmi potansiyelini incelemek ve sehirdeki gastronomik unsurlarin turizm baglaminda 6nemini ortaya
koymaktir. Derleme calisma olarak tasarlanan bu ¢alismada Eskisehir’in tarihsel, cografi ve demografik
ozellikleri yemek ve kiiltiir iliskisi agisindan incelenmistir.

Yemek ve Kiiltiir Iliskisi Baglaminda Eskisehir

Kiltiir, insanlar arasi etkilesim ile dogup devam eden ve sinirlar1 oldukga genis olan toplumsal bir {irlin
olarak nitelendirilmektedir (Coban ve Ozel, 2022). Bir topluluga 6zgii yemek kiiltiirii denildiginde ise o
toplulugu niteleyen tarimsal {iriinler, yeme aliskanliklari, yemek ritiielleri ve pisirme malzemeleri gibi soyut
ve somut pek ¢cok 6ge akla gelmektedir. Besirli’ye gore (2010) yemek ve yemek ile ilgili tiim olugumlar
topluluklarin ‘kurumsallagsmis davraniglarini’ ve bu dogrultuda kiiltiiriinii olusturmaktadir. Bu kapsamda
yemek kiiltlirli, topluluklarin sosyal statiileri, ekonomik yapilari, gii¢ iligkileri ve iginde bulunduklari
cografyanin fiziksel ozellikleri ile sekillenmektedir. Gastronomi ise yemek ve kiiltiir arasindaki kopriiyii
olusturan énemli bir baglam olarak goriilmektedir (Kaya, 2024: 28).

Tiirk mutfak kiiltiirii kapsaminda gastronomi alaninda yapilan ¢alismalar (Giiler, 2010; Kizildemir, Oztiirk
ve Sarusik, 2014; Solmaz ve Altiner, 2018; Kasar, 2021), Tiirk mutfaginin kiiltiirel anlamda kokli bir
geemise sahip oldugunu, Tiirklerin yasadiklart cografyada farkli medeniyetler ile etkilesimde
bulunduklarini, Tirklerin yeme ve igme aligkanliklari ile farkli kiiltiirleri etkiledigini ve bu kiiltiirlerden
etkilendigini, kiiltiirler aras1 etkilesimin Tiirk mutfak kiiltiiriinii ¢esitlendirdigini ve bu kiiltiirel gesitliligin
Tiirk mutfagi zenginlestirdigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda Tiirkiye nin i¢ Anadolu Bolgesi’nde
bulunan Eskisehir gerek cografi 6zellikleri gerekse tarihsel siirecte aldig1 gogler ile birlikte sekillenen kokli
ve zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip bir sehir olarak nitelendirilebilmektedir.

Eskisehir’in Cografi Yapisi

Eskisehir ili, Tiirkiye’nin I¢ Anadolu Bélgesi’nin kuzeybatisinda yer almaktadir. Eskisehir’in Bolu, Ankara,
Konya, Afyon, Kiitahya ve Bilecik illeri ile sinirlar1 bulunmaktadir (Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma
Ajansi, 2023). Plaka kodu 26 olan sehrin yiizolgiimii 13.652,00 km?'dir (Eskisehir il Kiiltiir ve Turizm
Midirliigi, 2025a). Sehirde toplam 14 ilge ve 540 mahalle bulunmaktadir (Eskisehir Valiligi, 2025a)
Eskisehir’in iklim 6zelliklerine bakildiginda karasal iklim 6zellikleri gdsteren sehrin ortalama sicaklig
10,8°% olup, kis aylar1 ortalama 0,6°c ve yaz aylari ortalama 20,4°c’dir. En fazla kiglar1 yagis alan
Eskisehir’de ortalama yillik kar yagisl giin sayisi 18,4 ve karla ortiilii glin sayisi 25,5 giindiir (Yildirim,
2004).

Eskisehir’in cografi yapisima bakildiginda yiizolglimiiniin yaklasik %22’si daglardan ve %26’s1 ise
ovalardan olusmaktadir. Sehrin topografik yapisin1 Porsuk havzasindaki diizliikler olusturmaktadir ve bu
diizliikleri Bozdag-Siindiken Siradaglari, Tirkmen Dag1, Yazilikaya Yaylasi ve Emirdag ¢evrelemektedir
(Eskisehir Biiyiiksehir Belediyesi, 2025a). Tiirkiye’nin en uzun ti¢lincli akarsuyu olan Sakarya Nehri,
Eskisehir’in Cifteler flgesi’nin smirlar1 igerisinde yer alan ‘Sakaryabas1’ bolgesinden ¢ikmaktadir. Bolgede
Porsuk Cayi lizerinde bulunan Porsuk Baraj1 ile birlikte Sariyar Baraji, Musadzii Baraj1, Gok¢ekaya Baraji
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ve Dodurga Baraj1 olmak iizere toplam bes baraj bulunmaktadir (Eskisehir Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
2025).

Eskisehir’in Demografik Yapisi

Eskisehir ilinde 2024 y1l1 itibariyle toplam niifus 921.630’dur (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2024). 2022 y1ili
verilerine gore (Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansi, 2023), Tirkiye niifusunun %]1,6’s1 Eskisehir
ilinde ikamet etmektedir ve niifusun %70,28’1 15-64 yas araligindadir. Halkin biiyiik bir ¢ogunlugu sehrin
merkez ilgeleri olan Odunpazari ve Tepebasi ilgelerinde ikamet etmektedir (Eskisehir Biiyiliksehir
Belediyesi, 2025a). Eskisehir’in kirsal etnik yapisina bakildiginda (Boz ve Giinay Aktas, 2015), 1860’1
yillarda dig go¢ yoluyla yerlesmis ilk gogmenlerin Cerkez ve Abazalar ile Kirim’dan gelen Tatarlar oldugu
ifade edilmektedir. Eskigehir’e yonelik goglerin Rus Savasi sonrast hizlandigi, bu dénemde Cerkezler,
Tatarlar ve Muhacirlerin go¢ etmeye basladigi ve Balkanlardan bu bdlgeye yonelik goclerin 1912 Balkan
Savaglar1 sonuna kadar devam ettigi ifade edilmektedir. Bolgeye olan bu goclerin bolgedeki kiiltiirel ve
toplumsal yapiy1 sekillendirdigi sdylenebilmektedir.

Eskisehir’in Tarihi

Antik ¢aglarda Eskisehir, Anadolu ve Ege kiiltiir merkezlerine yakinlig1 nedeniyle bir kiiltiir merkezi olarak
kabul edilmis ve Sakarya irmagina yakin verimli ovada yer almasi nedeniyle yerlesime elverisli bir alan
olmustur. Eskisehir, ismini tarihinin ¢ok eski olmasindan dolay1 almistir. Antik ¢aglarda Eskisehir, ayni
zamanda Daglik Frigya’nin da dini merkezi konumunda olmustur (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025a).
Eski ve Orta Caglarda Latince ‘Dorylaeum’, Yunanca ‘Dorlylaion’ ve Arap kaynaklarinda ise ‘Darauliya’,
‘Adruliya’ ve ‘Drusilya’ olarak isimlendirilmistir. Antik kaynaklarda ticaretin oldugu ve kaplicalarin
bulundugu bir Frigya (Phrygia) sehri olarak ismi gegen Dorlylaion sehrinin kurucusunun ‘Eretriali
Doryleos’ oldugu ifade edilmektedir (Eskisehir Valiligi, 2025).

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nda yer alan bilgilere gore Eskisehir’de yerlesimin erken Kalkolitik Cagi’nda
(M.O 5500) basladig1 bilinmektedir ve bolgedeki kazilarda Hitit cagina ait kiiltiirel belgeler tespit edilmistir.
Friglerden sonra 7. yiizyiln ilk yarisinda Kimmerler’in, Gronikos Savasi’ndan sonra (M.O. 334) Biiyiik
Iskender’in ve daha sonra sirasiyla Galatlar ve Romalilar’in egemenligi altina girmis ve Roma’nin ikiye
boliinmesi ile birlikte (M.S. 395) Bizans topraklart bolimiinde kalmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig,
2025a).

Biiyiik Sel¢uklu Imparatorlugu doneminde dogudan gelen Tiirk boylar1 Anadolu’ya yerlesmeye basladiktan
sonra 1074 yilinda Eskisehir’i almistir. Eskigehir, Anadolu Selguklularin yikilisina kadar Selguklu sehri
olarak kalmistir. Osmanli’nin ilk donemleri kurulug merkezlerinden biri olan Eskisehir’in gelisimi ise 1877-
1878 Osmanli- Rus Savagi sonrast muhacirler ile kalabaliklagmasiyla baglamistir ve demiryolu isletmesinin
acilmasi sonrast daha da gelismistir (Eskigehir Valiligi, 2025b). Eskisehir’in ekonomisinde canlanma
yaratan demiryolu, tarim iiriinleri ve hammaddelerin tasinmasini kolaylagtirmig ve sanayinin etkinligi
bolgede yeni is alanlar1 yaratmistir (Eskisehir Biiyiiksehir Belediyesi, 2025b). Cumhuriyet doneminde ise
Istanbul’u Anadolu’ya baglayan demiryollari iizerinde bulunmasi nedeniyle stratejik bir konumu bulunan
Eskisehir’de, 2 Eyliil 1922 giinii, diigman kuvvetleri bolgeden ¢ikartilmis ve Eskisehir, Cumhuriyetin ilani
sonrast 1923 yilinda il olmustur (Eskisehir Valiligi, 2025b).

Eskisehir Yemek Kiiltiirii

Tarihsel siirecte goclerle sekillenen bir mutfak kiiltiiriine sahip Eskisehir’de agirlikli olarak hamur {iriinleri
ve corbalar on plana c¢ikmaktadir. Balkan gd¢menleri, Cerkezler ve Tatarlarin yogun olarak yasadig
Eskigehir’de 6zel giin yemekleri isimlendirilirken (6rnegin kiygasa ve lokum) goglerle gelen mutfak
kiiltiirliniin etkileri oldugu gozlemlenmektedir. Eskisehir mutfaginda basta ¢iborek olmak tizere turistik
cekicilik yaratan pek ¢ok yemek bulunmaktadir. Eskigehir yemekleri ve yemek kiiltiirii ile ilgili literatiir
kapsaminda (Baraz, 2000, Eskisehir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025b, Uskiidar Cakir ve Temizkan,
2014; Kasli, Cankiil, Koz, & Ekici, 2015; Arikan, Ozkeskek, Yersiiren, & Yalgin, 2020; Senel, Kalyoncu
ve Demiral, 2022; Arikan, 2023; Kavak ve Diiz, 2023; Simsek ve Aslan, 2023) elde edilen bulgular ilerleyen
basliklardaki gibidir.

Yeme Aliskanhklar

Cografi olarak i¢ Anadolu Bélgesi'nde yer alan Eskisehir, cevre illeri olan Ankara, Konya, Kirsehir,
Kayseri, Nigde, Sivas ve Yozgat ile birlikte Selguklu doneminde baslica bugday {iretim merkezlerinden biri
olmustur (Sahin, 2018: 37). Eskisehir’in yemek kiltiiriinde un ile yapilan yemekler ve hamur isleri 6ne
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cikmakla birlikte, hashas kullanimi oldukea yaygindir (Eskisehir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025b).
Afyon, Antalya ve Denizli ile birlikte Eskisehir’de bir gelenek olarak, karin yagi yapilarak koyun ve kegi
iskembesine doldurulmaktadir (Ismn, 2020: 97). Ug 6giin yeme diizeni olan Eskisehir mutfaginda gorbalar,
kahvaltilarda ve diger 6glinlerde tek basina tiiketilebilmektedir (Simsek ve Aslan, 2023: 3015). Kisa
hazirlhik iiriinleri olarak ise kuskus, pekmez, tereyagi, yogurt ve yaprak ile birlikte tursu gesitleri
yapilmaktadir (Giirkan, 2001).

Eskisehir’in mutfak kiiltiirii Odunpazar mutfagi, Seyitgazi mutfagi, Tatar mutfagi ve Cerkez mutfagi olmak
iizere dort grup altinda ele alinmaktadir (Baraz, 2000). Eskisehirlilerin bu kapsamda yeme aligkanliklar1 su
sekilde Ozetlenebilir: Eskisehir’in bir ilgesi olan Odunpazari, Osmanli-Rus savasi sonrast Rumeli
goemenlerinin ve Cumhuriyet doneminde ise Balkan gogmenlerinin yerlestigi kent goriiniimlii bir Eskisehir
ilgesidir. Beslenmenin temelini bugday olusturmakla birlikte hamur islerinde mercimek ve hashag kullanimi
yaygindir. Bu bolgede Kafkas, Kirim ve Balkan gé¢menleri yemek kiiltiiriinii sekillendirmistir. Tarim ve
hayvancilikla geginen Seyitgazi ilgesinin baslica tarimsal iiriinleri bugday, arpa ve seker pancaridir. Giinliik
yasamda aile fertleri birlikte oturup yemek yemekteyken, eve konuk gelmesi durumunda eger konuk
uzaktan biri ise kadinlar ve erkekler ayr1 yemek yemektedir. Benzer sekilde diigiinlerde de kadin ve erkekler
yemek yerken ayri yerde oturmaktadir. Tatar mutfagini eski ¢aglardan beri tarimsal ve hayvansal {iriinler
olusturmaktadir ve mutfaklar1 agirlikla hamur iglerinden olugsmaktadir. Cerkezlerin sofralar1 yarim metre
capli ve li¢ ayakli olup her yemek ayri sofrada gelmektedir. Cerkezlerin kendilerine 6zgii birtakim yemek
kurallar1 bulunmaktadir. Bunlardan bazilar1 sunlardir: Yemek zamanlar1 kusluk, 6gle ve aksam yemegidir,
konuklar gelir gelmez yemek hazirlanmaktadir ve yemegi en son yaslh konuklar bitirmektedir. Eskisehir’de
bulunan Cerkezler ise genellikle et ve siit {irlinleri ile bu iirinlerden yapilan yiyeceklere 6nem vermekte ve
ekmegi fazla yememektedirler (Baraz, 2000).

Yoreye Ozgii Yemekler

Eskisehir yoresine 6zgii yemekler, ¢orbalar, ana yemekler, hamur isleri ve tathlar olarak gruplandirldiginda
su sekilde siralanabilir (Giirkan, 2001; Baraz, 2000; Kasli vd., 2015; Senel vd, 2022; Eskisehir Il Kiiltiir ve
Turizm Midiirliigl, 2025¢; Kavak ve Diiz, 2023; Simsek ve Aslan, 2023):

o  (Corbalar: Eskisehir’in en bilinen corbalar1 Toyga (Toga, Togga) corbasi, Bitbit1 corbasi, Ogmag
corbasi, Miyane ¢orbasi, Yogurtlu tarhana gorbasi, Sivrihisar Arabasi corbasi ve Bamya gorbasidir.

o Ana Yemekler: Abista (Mamirsa), Balaban kebap, Sipsi (Cerkez tavugu), Kuzu sorpa, Yaprak
sarmasi, Sikicik (Sulu Kofte), Bamya yemegi, Ciger sarmasi, Tirit, Ekmek ugmasi, Topag, Efelek
(Labada) dolmasi gibi et ve sebze yemekleri 6n plana ¢ikmaktadir. Eskisehir mutfaginda ana
yemeklerin yaninda Mercimekli bulgur pilavi, Diigiin pilavi, i¢ pilav ve Basta gibi pilavlar da yer
almaktadir.

e Hamur Isleri: Agz1 agik, Abista (Mamursa), Ciborek, Gozleme, Bazlama, Nohutlu mant, Sacarast,
Higin boregi, Uyken borek, Kasik borek, Cantik, Gobete (Kobete), Agz1 Agik, Metaz (Cerkez
Mantis1), Kirma (Sarayli), Sariburma, Kiyik gibi pek ¢ok hamur isi iiriinden s6z edilebilmektedir.
Ek olarak, Mercimekli mant1 ve mercimekli borek cesitleri ve Hashasl tiriinler (blikme, ¢orek,
gbzleme vb.) yer almaktadir.

o Tatlilar: Tiirk mutfagina 6zgii baklava ve serbetli tatlilarin yaninda Eskisehir mutfaginda Halkali
seker, Met ve nuga helvasi, Oklag tatlis1 (Blizme tatlisi), Haside, Hogmeri (Hosmali) ve Karagay
Halva gibi pek cok tatl tiirii bulunmaktadir.

Tiim bunlari yaninda, Eskisehir mutfak kiiltiirlinde Balaban kebap, Boza, Simit ve Kalabak suyu da 6nemli
yoresel yiyecek ve igecekler arasinda siralanmaktadir (Eskisehir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025c¢).

Ozel Giin Yemekleri

Eskisehir’in 6zel glin yemekleri dogum, 6liim ve diigiin gibi yagam donemleri, dini giinler ve ki hazirliklar
olarak gruplandirildiginda farkli kiiltiirlere 6zgii gelenekleri su sekilde siralamak miimkiindiir (Baraz,
2000):

e Yasam Dénemleri (Dogum, Oliim ve Diigiin): Odunpazari ilgesi mutfaginda, dogumda ve diigiinde
serbet verilmektedir. Cenazelerde helva ve ekmek dagitilmakta, mevlitlerde hamur isi ve helva
yapilmaktadir. Seyitgazi il¢esinin mutfaginda, dogum yapan kadinlara iizerine tar¢in ddkiilerek
sicak serbet verilmekte, diiglinlerde gelin ve damada seker ve su karisimindan olusan soguk serbet
icirilmekte, diiglin yemegi ile birlikte helva yapilmaktadir. Cenazelerde ilk gece mevlit okutulurken
gelenlere Olenin aydinlikta olmasi dilenerek seker ve bir kutu kibrit dagitilmakta, mevlitlerde
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hashasli lokum, un helvasi ve pide ile seker dagitilmaktadir. Tatar mutfaginda ise bebek
dogdugunda ‘Kébete’ ad1 verilen borek ile hosaf verilmektedir ve kavurma borek yapilmaktadir.
Diigiinlerde diigiin evine karanfilli yagh kurabiye gotiiriilmekte, 6liim yasanan evlerde bir tiir
mayali hamur olan ‘Kiygasa’ pisirilmektedir. Cerkez mutfaginda cocuk dogdugunda ‘Kak’
yapilarak gelen konuklara sunulmaktadir, siinnetlerde kurbanlik et kesilmekte ve diigiinlerde en az
20-25 koyun kesilip bilinen et yemekleri yapilmaktadir.

o Dini Giinler (Kandiller, Ramazan Ayt ve Bayramlar): Odunpazarn ilgesi mutfaginda Ramazan
ayinda yufka, kandillerde lokma (pisi) ve lokum (siit ve siviyag ile hazirlanan lokma)
yapilmaktadir. Seyitgazi ilgesinin mutfaginda Ramazan aymna yaklasilirken yutka ve makarna
hazirlanmaktadir. Yorede adak olarak genelde kiigiikbas hayvanlar kesilmekte ve tiirbede
komsulara dagitilmaktadir. Tatar mutfaginda Arife ve Kandil gilinlerinde ‘k1ygasa’ (bir tiir mayal
hamur) dagitilmaktadr.

o Kis Hazirliklari: Eskisehir mutfaginda genel anlamda kisa hazirlik olarak kuskus, pekmez, tarhana,
yaprak ve siit iiriinleri (peynir, tereyag1 ve yogurt) hazirlanmaktadir (Giirkan, 2001). Ilgelere ve
kiiltiirlere gore ayrintili incelendiginde, Odunpazarn ilgesinin mutfaginda nisasta, sebze ve meyve
kurutma, un tarhanasi, goce tarhanasi, eriste yapilmaktayken Seyitgazi il¢esinin mutfaginda bu
hazirliklara ek olarak biber tursusu ve domates salcasi yapildigi bilinmektedir. Tatar mutfaginda
makarna, konserve, un tarhanasi, goce ve bulgur, Cerkez mutfaginda ise peynirler, receller, tursu
(kabipst), makarna, kuvut ve etler hazirlanmaktadir (Baraz, 2000).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun resmi internet sayfasi incelendiginde Eskisehir iline ait toplam 14
cografi isaretli {iriin bulunmakla beraber bunlardan 8 tanesinin Mahreg Isaretli gastronomik iiriin oldugu
goriilmektedir. Eskisehir’e 6zgii Mahreg Isaretli iiriinler ve tescil yillar1 su sekildedir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2025):

Eskisehir Cigboregi (Ciborek) (2012)
Eskisehir Met Helvas1 (2017)
Sivrihisar Muska Baklavas1 (2018)
Sivrihisar Dovme Sucugu (2020)
Sivrihisar Hogsmerim Tatlis1 (2020)
Eskisehir Simidi (2022)

Sivrihisar Arabas1 (2022)

Sivrihisar Kelem Dolmasi (2022)

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Eskisehir, tarihi ve kiiltiirel 6geleri ile birlikte giiniimiizde sehir turlari i¢in énemli bir i¢ turizm bolgesi
haline gelmistir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin 2025 yili verilerine gére Eskisehir’de Turizm Isletme
Belgeli toplam 86 tesis bulunmaktadir ve bunlardan 14 tanesi Gastronomi Tesisi, 12 tanesi 1. Sinif Lokanta,
1 tanesi ise 2. Smif Lokanta kategorisindedir (Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2025b). 2022 y1l1 verilerine gore
(Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansi, 2023), Eskisehir’deki Turizm Isletme Belgeli tesislerde doluluk
%43,73 iken, yabanci turistlerin ortalama kalis sitiresi 1,94 giin ve yerli turistlerin ortalama kalis siiresi 1,59
giin olmustur. Eskisehir, kiiltiir turizmi, termal turizm, spor turizmi ve kirsal turizm olmak iizere farkl
turizm cesitlerini barindirmaktadir (Eskisehir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025¢). Tiim bu bilgiler
dogrultusunda Eskisehir’e gelen turistler i¢in gastronomik unsurlar, turistlerin turizm deneyimlerinde
o6nemli ve tamamlayici bir unsur olarak ele alinabilmektedir.

Ersen ve Yiincii (2021) tarafindan yapilan ¢alismada, Eskisehir’de yer alan isletmeler ile goriismeler
yapilarak gastronomi turizmi rotasi belirlemek amaglanmistir. Bu kapsamda, Eskisehir’de uzun yillardir
hizmet veren 14 isletmeyi kapsayan toplam 3 kilometre ve 37 dakikadan olusan gastronomi rotasi
olusturulmustur. Yapilan ¢aligma ile birlikte Eskisehir’in goglerle birlikte zenginlesen mutfak kiiltiiriiniin
turizm ile biitiinlestirilmesi bakimindan 6nemli katki saglanmaistir.

Eskisehir’in ‘Sokak Lezzetlerini’ genis kapsamli olarak inceleyen bir ¢alismada (Simsek ve Yesil, 2022),
yar1 yapilandirilmis gorisme teknigi ile isletmelerden ve tiiketicilerden veri toplanmistir. Yapilan
gorlismeler sonucunda Eskisehir’e 6zgii ve gegmisi eskilere dayanan Ciborek, Simit, Kofte, Haghaghi Corek
ve Boza gibi pek ¢ok yemek bulundugu ve bu yemeklerden Gobete ve Sivrihisar Baklavasi gibi {iriinlerin
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sokak lezzeti olarak gastronomi turizmine kazandirilabilecegi goriilmiistiir. Yapilan ¢alisma ile birlikte
sokak lezzetlerinin gastronomi turizmi agisindan dnemi ortaya konmustur.

Bolgenin gastronomik degerleri incelendiginde, farkl kiiltiirlerin birlesiminden dogan yemek kiiltiiriiniin
yaninda cografi 6zellikleri nedeniyle bolgeye 6zgii pek ¢ok dogal tarim iirliniinden ve bitki tiirlerinden s6z
etmek miimkiindiir. Eskisehir’in ilcelerinden olan Saricakaya’da iiziim baglar ile erik, kayisi, dut, nar,
zerdali, armut, incir, zeytin agaclari bulunmaktadir. Halkin ge¢cim kaynaginin sebzecilik oldugu, Mihalgazi
ilcesinde seracilik yaygindir ve incir, antepfistigi, nar ve zeytin yetistiriciligi giderek artmaktadir (Eskisehir
[l Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2025). Eskisehir’e 6zgii ve diinyada yalnizca Eskisehir’de yetisen Dag Cayi,
Kantaron, Can Cicegi ve Coven Otu gibi farkli on dort bitki tiirii ve Midas Sehri’nde yetisen dokuz endemik
bitki bulunmaktadir (Eskisehir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025c¢). Tiim bu gastronomik degerlerin
festivaller gibi cesitli etkinlikler ile tanitilmast durumunda Eskigehir’in gastronomi turizmi agisindan daha
da gekici bir destinasyon olabilecegi diistiniilmektedir.

SONUC, TARTISMA ve ONERILER

Bir topluluga 6zgii yeme i¢gme aligkanliklari, yoresel iirlinler, tarimsal faaliyetler ve yemek iiretiminde
kullanilan malzemeler ile pisirme teknikleri gibi tim kiiltiirel 6geler o toplulugun yemek kiiltiirii
kapsaminda degerlendirilmektedir. Yapilan bu c¢alismada, Eskisehir’in tarihi, cografi ve demografik
ozelliklerinden yola ¢ikilarak Eskisehir iline 6zgii yemek kiiltiirli incelenmistir. Caligmada Eskigehir mutfak
kiiltiirliniin genel ozellikleri ve 6zel giin yemekleri Tatar mutfagi, Cerkez mutfagi, Odunpazar il¢esinin
mutfagi ve Seyitgazi ilgesinin mutfagi (Baraz, 2000) baglaminda incelenmis ve ilgili literatiirden yola
cikilarak yoresel yemekler ile sehrin gastronomi turizmi potansiyeli degerlendirilmistir. Yapilan ¢aligma
sonucunda, Eskisehir’in mutfak kiiltiiriiniin olduk¢a zengin oldugu, sehir merkezi ve kirsal alanda
farklilastig1 ve ayni1 zamanda Tatar ve Cerkez mutfag: gibi farkli mutfak kiiltiirleri baglaminda sekillendigi
tespit edilmistir. Yapilan ¢aligmanin ilgili literatiire Eskigehir mutfagini1 genel anlamda incelemek agisindan
katki saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Ilerleyen calismalarda Eskisehir mutfak kiiltiiriinde yer alan
yiyecekler, kategoriler halinde incelenebilecegi gibi ydreye ozgii 6zel giin yemeklerinin ayr1 ayri
incelenmesi ve festivaller ve senlikler gibi turizme 6zgii kiiltiirel 6geler de ¢calisma konusu yapilabilecektir.
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KARAMAN iLi YORESEL MUTFAK KULTURU

Ogr. Gor. Zeynep CINAR!

GIRIS

Karaman, Anadolu’nun zengin tarihi ve kiiltlirel mozaigi igerisinde énemli bir konuma sahip olup, tarih
boyunca farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Hz. Mevlana Celaleddin-i Rlimi, Yunus Emre ve
Karamanoglu Mehmet Bey gibi Tiirk-Islam diisiince ve siyaset tarihine yon veren sahsiyetlerle anilan sehir,
ayni zamanda uzun yillar Karamanogullar1 Beyligi’ne baskentlik yapmistir. Kiiltlirel ve tarihi mirasinin
yani sira elma tiretimi, tahil cesitliligi ve tescillenmis cografi isaretli lirtinleriyle gastronomik agidan da 6ne
cikan Karaman, Tirkiye’nin gastronomi cografyasinda 6zgiin bir yere sahiptir. Bununla birlikte, diisiik
deprem riski ve Tiirkiye ortalamasinin altinda kalan issizlik orani sayesinde sosyo-ekonomik bakimdan da
dikkat ¢ekici bir sehir konumundadir (Yilmaz Gezgin ve Candan, 2024:2).

Tarim ve hayvanciliga son derece elverisli olan Karaman, 6nemli gecis noktalari iizerinde bulunmakta ve
Toros gegcitlerine hakim bir konumda yer almaktadir. Karaman, sahip oldugu bu &zelliklerin dogal bir
sonucu olarak, tarihin en eski donemlerinden itibaren kesintisiz yerlesime sahne olmustur. Tarihsel siireg
icerisinde farkl topluluklari ve kiiltiirleri barindiran bdlge, zengin bir mirasi devralmis ve dolayisiyla birgok
medeniyete ev sahipligi yapmasi, yore mutfagi ve beslenme anlayisi tizerinde belirleyici bir rol oynamistir.
Ozellikle Tiirkmen, Muhacir, Tatar ve Cerkez mutfaklarindan 6rnekler, Karaman’a gergeklesen goglerin
bir sonucu olarak Karaman mutfak kiiltiiriinde kendini géstermektedir (Cinar, 2024). Bunun yani sira, Toros
Daglari’na yakin bir konumda bulunmasi, bélge mutfaginin Yoériik kiiltliriinden etkilenmesini saglamistir
(Sar1 Gok ve Unal, 2021).

Bolgede genis mera alanlarinin bulunmasi, 6zellikle kiiglikbag hayvanciligin gelismesine olanak
saglamistir. Niifusun yaklasik yarist kirsal alanlarda tarim ve hayvancilikla ugrasmaktadir. Daglik
kesimlerde koyun, kegi ve kiimes hayvanlar1 yetistirilmekte, yaylacilik gelenegi siirdiiriilmektedir. Il
merkezinde ise sanayi ve hizmet sektoriinde ¢alisan niifus daha fazladir. Bunun temel nedeni, organize
sanayi bolgesinde yer alan gida fabrikalarinin yliksek diizeyde istihdam saglamasidir. Bolgenin mutfak
kiiltiirli; gelenekler, inanclar, sosyoekonomik kosullar, bitki ortiisii, tarim ve hayvancilik gibi cesitli
faktorlerden etkilenmistir (Duru, 2020; Aslan, vd., 2019).

Karaman mutfak kiiltiirii; tanitim eksikligi, yoresel lezzetlerin yeni nesillere aktarilamamasi ve ilde bulunan
yiyecek-igecek isletmelerinde yoresel yemeklerin yeterince yer almamasi gibi nedenlerle unutulmaya yiiz
tutmus durumdadir (Aylan vd., 2017). Bu nedenle, s6z konusu yo6renin mutfak kiiltlirli iizerine yapilan
calismalar biiyiilk 6nem tagimaktadir.

KARAMAN ILINE ILiSKIN GENEL BiLGILER
Cografi Yapr

Karaman ili, i¢ Anadolu Bolgesi’nin giineyinde yer almakta olup ayn1 zamanda Akdeniz Bélgesi sinirlar1
icerisinde de topraklara sahiptir (Tapur, 2008). Karaman ili, Konya ile Mersin arasinda ge¢is konumunda
yer almakta olup, idari agidan Ayranci, Bagyayla, Ermenek, Kazimkarabekir ve Sariveliler olmak {izere bes
ilgeden olusmaktadir. Bu ilgeler arasinda 28.103 kisilik niifusu ile Ermenek, en fazla niifusa sahip olanidir
(Karaman Valiligi, 2023). I¢ Anadolu Bélgesi’ni Akdeniz Bélgesi’ne baglayan kara ve demiryolu hatlari
Karaman ili sinirlarindan gegmektedir. Tarihi ipek Yolu iizerinde bulunmast ise kentin bugiinkii ekonomik
yapilanmasinin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynamigtir. Karaman, sahip oldugu stratejik cografi konumu
ile tarimsal ve ekonomik faaliyetler bakimindan Tiirkiye’nin dikkat ¢eken illerinden biridir (Y1lmaz Gezgin
ve Candan, 2024:2).

Karaman hem karasal hem de 1liman iklim &zelliklerinin goriildiigii bir cografi konumda yer almaktadir.
Sehrin toplam yiiz6l¢liimiiniin yaklasik %34’{ ¢ayir ve meralardan olugsmaktadir. Akdeniz sahiline yakin
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olmasi nedeniyle, ilin giiney kesimlerinde bulunan yerlesim alanlarinda 1liman iklimin etkileri
hissedilmektedir. iki iklim tipinin etkisiyle Karaman’da ¢ok sayida tarimsal iiriin yetistirilmektedir. Bu
iiriinler arasinda bugday, arpa, nohut, fasulye, misir, sogan, sarimsak, seker pancari ile 6nemli miktarda
elma, ayva, liziim ve kiraz bulunmaktadir. Ayrica yorede “avar” olarak adlandirilan domates, biber,
salatalik, patlican, fasulye ve kabak gibi sebzeler de yetistirilmektedir (Yurday ve Kingir, 2019; Sevimli,
2024).

Demografik Yapi

2023 yil1 verilerine gore Karaman ilinin kilometrekareye diisen niifus oranit 29,84 iken, Tiirkiye’nin
kilometrekareye diisen niifus orani 110,93 tlir. Ayni y1l itibariyla Karaman’in toplam niifusu 263.960 kisi
olup, Tirkiye’nin genel niifusu 85.372.377 kisidir. Karaman’da 2023 yili dogum sayis1 2.866, 6liim sayisi
ise 1.706 olarak kaydedilmistir (TUIK, 2023). Il niifusunun 131.571’i erkek, 132.389’u kadindir. Bu
oranlar, niifusun %49,85’ini erkeklerin, %50,15’ini ise kadinlarin olusturdugunu gdstermektedir. Karaman
ilinde geng niifus olarak degerlendirilebilecek 35 yas alt1 grup, toplam niifusun %44’{inii olugturmaktadir.
Bu oran, geng niifusun ayn1 zamanda ¢aligan niifus potansiyeline de isaret etmektedir. Karaman, geng niifus
orani bakimindan 6nemli bir paya sahiptir. Yas gruplarina gore dagilim incelendiginde, 15-64 yas
araliginda yer alan ¢alisma cagindaki niifusun toplam niifus ig¢indeki orani %75’tir. Tiirkiye geneline
bakildiginda ise bu oran %75,9’dur (Yilmaz Gezgin ve Candan, 2024).

Tarihi

M.O. 6000’li yillarda kurulan Karaman, tarih boyunca énce “Laranda” adiyla bilinmis, Tiirk hakimiyetine
girdikten sonra ise “Larende” olarak anilmistir. Anadolu Selguklu Devleti’nin ardindan Karamanogullari
Beyligi’nin bagkenti olan sehir, giiniimiizde resmi belgelerde “Karaman” adiyla yer almaktadir. Bolgede
uzun siire yasayan Ermeniler ve Rumlarin yani sira, Orta Asya’dan gelen Oguz boylar1 da yerlesmistir.
Ayrica, cesitli nedenlerle yasadiklar1 bolgelerden ayrilmak zorunda kalan Muhacir, Tatar ve Cerkez
topluluklar1 da Karaman’a gelerek, farkli kiiltlirlerin bu cografyada bir arada yasamasini saglamistir (Sen,
2021). Tarihi 6neme sahip sehirde; anitlar, yazitlar, kiliseler, manastirlar, kaleler, kopriiler, sarniclar,
camiler, medreseler, tiirbeler, kiimbetler, hanlar ve hamamlar gibi ¢ok sayida kiiltiirel ve tarihi eser
bulunmaktadir (Yurday ve Kingir, 2019).

KARAMAN YEMEK KULTURU

Karaman mutfaginin olusumunda, bolgede yasamis medeniyetlerin énemli etkisi bulunmaktadir. Hititler,
Romalilar, Bizanslilar, Karamanogullar1 ve Osmanlilar gibi farkli uygarliklarin kiiltiirel birikimi, Karaman
mutfak geleneginin sekillenmesine katkida bulunmustur. Ayrica, Karaman’in ge¢cmiste Konya’ya bagli bir
il olmasi, Konya mutfag: ile Karaman mutfag: arasinda belirgin benzerlikler olusturmustur. i¢ Anadolu
mutfak kiiltiirinlin tim 6zelliklerini yansitan Karaman mutfagi, Konya, Kayseri ve Ankara gibi sehirlerde
yapilan tariflerle birgok acidan benzerlik gdstermektedir (Yurday ve Kingir, 2019).

Karaman, genis tarim arazileri, dag koyleri ve farkli iklim 6zelliklerine sahip ilgeleriyle dikkat cekmektedir.
Tarihi ve kiiltlirel zenginliklerin yani sira cografi konumun da etkisiyle, bolgede 6zgiin bir beslenme
kiiltiirinlin olustugu goriillmektedir. Bugday, seker pancari, misir ve elma basta olmak tizere pek ¢ok tarim
iiriinliniin yogun olarak yetistirildigi sehirde, 6zellikle bulgur, corbadan mezelere, salatadan ana yemeklere
kadar genis bir yelpazede kullanilmaktadir. Bulgur pilavi neredeyse her 6giinde tiiketilen temel bir besin
konumundadir. Bunun yan1 sira, kiiglikbag hayvanciligin yaygin olarak yapilmasi, hayvansal gidalarla
hazirlanan yemeklerin ¢esitliligini artirmistir. Karaman mutfaginin karakteristik unsurlarindan biri olan
“arabag1” ise Ozellikle kis gecelerinde diizenlenen toplant1 ve eglencelerde yaygim bicimde tiiketilen bir
yemektir (Yesilgimen, 2024).

Yoreye Ozgii Yemekler

Karaman’da tarim, bolge halki i¢in temel gecim kaynagi olmasi nedeniyle tahil iirtinleri mutfakta dnemli
bir yer tutmaktadir. Olduke¢a zengin bir mutfak kiiltiirline sahip olan sehirde, yaklasik 200 farkli corba, ana
yemek ve tath ¢esidi bulunmaktadir (Yurday ve Kingir, 2019). Tarimsal faaliyetlerin yogunlugu, 6zellikle
bulgurun ¢orbalardan tatlilara kadar pek ¢ok yemekte temel bir malzeme olarak kullanilmasina olanak
saglamaktadir (Sanlier ve Ceyhun Sezgin, 2023). Yoreye 6zgii yemekler arasinda; arabasi ¢orbasi, calla,
gilan boregi, guymak, ziilbiye, batirik, zerde, palize tatlisi, ¢ullama (sacakli kofte), firin kebap, bildircin
dolmasi, koy dolmasi (ilisira dolmast), togmeken (semiozotu), domates dolmasi, lokur, egey dolmasi, etli
kuru fasulye, papara ve sulu pilav gibi ¢ok sayida yemek bulunmaktadir (Yiincii, 2019:71).
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Gecis Donemi Yemekleri

Insamin kisilik gelisiminde ve kimlik kazaniminda temel bir unsur olarak degerlendirilen kiiltiirel degerlerin
onemli bir kismi, gecis donemleri etrafinda sekillenmistir. Bireyin mevcut konumdan bagka bir konuma
gecisini ifade eden bu donemler, genel olarak dogum, evlenme ve 6liim seklinde ii¢ ana baslik altinda
toplanmaktadir. Bununla birlikte slinnet, askere gitme ve hacca gitme gibi siirecler de ara gecis donemleri
olarak degerlendirilmesi gereken onemli ritiieller arasinda yer almaktadir (Karaagag, 2013). Bu dénem
uygulamalari, bireyin dogumdan 6liime kadar yagsaminda meydana gelen degisimlerin topluma ve ¢evreye
tanitilmasi, kabul ettirilmesi ve bireyin bu degisimlerin farkina varmasimi saglamak amaciyla
gergeklestirilen ritliellerdir. Dogum, evlenme ve 6liim seklinde siniflandirilan ve her biri kendi igerisinde
alt basliklara ayrilan bu donemler, toplumun tim kesimlerini ilgilendirmektedir. S6z konusu adet ve
uygulamalar, bireyin yeni bir hayata adim attig1 siirecte gecisi daha anlamli hale getirerek, onun bu yeni
doneme uyumunu kolaylagtirmakta ve hayata daha hazir olmasina katkida bulunmaktadir (Sénmez, 2019).

Karaman ilinde gegis donemlerinden biri olan dogum siirecinde, geleneksel uygulamalarin yeme-igme
kiiltiiriine de yansidig1 goriilmektedir. Bu baglamda, dogan ¢ocugun cinsiyetine bagl olarak farkli ikram
gelenekleri ortaya ¢ikmaktadir. Ornegin, erkek cocuk diinyaya geldiginde baklava; kiz ¢ocuk diinyaya
geldiginde ise biskiivi ve lokum ikram edilmesi, toplumsal kabullerin ve kiiltiirel degerlerin dogrudan
mutfak kiiltiiriine yansiyan Ornekleri arasinda yer almaktadir (Cinar vd., 2021). Cocugun ilk disini
cikarmasi, Tiirkiye’nin bir¢ok ilinde kutlanan bir ge¢is donemi gelenegidir. Bu kutlama kapsaminda temel
bileseni bugday olan ve yorede yetistirilen {irlinlere gore icerigi ile adi farklilik gosterebilen “dis bugday1”
hazirlanmakta ve ikram edilmektedir (Cinar, 2019). Giiniimiizde gergeklestirilen siinnet merasimlerinde
genellikle etli ekmek (ayran ve tulumba tatlis1 ile) veya etli pilav (mercimek ¢orbasi ve tulumba tatlis ile)
ikram edilmektedir. Ancak gegmiste, bu torenlerde daha zahmetli ve yoresel nitelik tastyan yemekler tercih
edilmistir. Ornegin, yemeklerde toyga (yogurt) corbasi, bamya yemegi, yaz mevsiminde calla (giivecte etli
patlican yemegi), kis mevsiminde ise beyaz fasulye (kuru), etli pilav, dolma, hosaf, ayran, iizim ve baklava
sunulmustur. Bu yemekler geleneksel olarak sinilerde ve yerde tiiketilmis, ayrica kadinlar tarafindan bir
hafta 6ncesinden hazirlanan yufka ekmek sofralarda yer almistir. Karaman’da evlilikle ilgili térenlerde
zengin bir yemek ve ikram kiiltiirii bulunmaktadir. S6z kesme “lokum”, nisan ise “serbet” adiyla anilmakta;
lokum, biskiivi ve ¢esitli serbetler ikram edilmektedir. Kina gecelerinde “getnevir” ve “tirit” gelenekleri
uygulanmaktadir. Diigiin yemekleri gegmiste zahmetli ve ¢esitliyken giiniimiizde daha sade olup genellikle
etli ekmek veya etli pilav ikram edilmektedir. Ayrica Konya diiglinlerinde yaygin olan “pilav” gelenegi
Karaman’da da benimsenmeye baslamistir. Cenaze evinde bir hafta boyunca yemek pisirilmedigi, komsu
ve akrabalar tarafindan getirilen yiyeceklerin tiiketildigi tespit edilmistir. Ilk giin yemek ikramm
gergeklesmediginde, ev sahiplerince etli ekmek veya etli pilav temin edilerek taziyeye gelenlere
sunulmaktadir. Yogurt ¢orbasi, topalak, dovme, mevsime gore calla, hosaf ve tatli ¢esitleri cenaze
sofralarinin 6ne ¢ikan unsurlaridir. Ayrica taziyeye gelenlerin baklava, su boregi, kisnis hosafi, un helvasi,
palize, toyga corbasi ve sarma gibi yiyecekler getirerek katkida bulunduklari goriilmektedir. Calla
yemeginin varlikli aileler tarafindan tercih edilmesi ve kasap-firin is birligiyle hazirlanmasi dikkat
¢ekicidir. Bunun yaninda, cenazenin defninden sonraki ilk cuma giinii dagitilan pisi gelenegi, gecmiste
imece usuliiyle siirdiiriiliirken giiniimiizde giderek ticari isletmelere birakilmaktadir. Modern dénemde ise
kalabalik katilimlarin pratik yonetimi acisindan cenaze yemeklerinde etli ekmek ve ayran ikilisinin
yayginlagtigi belirlenmistir (Aslan vd., 2019; Cinar vd., 2021).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Karaman ili, sahip oldugu zengin kiiltiirel ve dogal mirasin bir yansimasi olarak bir¢ok cografi isaretli
gastronomik {irline ev sahipligi yapmaktadir. Bu tiriinler hem yoresel tiretim tekniklerini hem de yerel lezzet
kiiltiiriinii korumakta ve gelecek nesillere aktarmaktadir. One ¢ikan iiriinler arasinda Divle Obruk Tulum
Peyniri, Ermenek Helvasi, Basyayla Karin Kaymag:, Eksikara Uziimii, Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi,
Guymak Tatlis1, Karaman Kirma Béregi, Ilisira Dolmasi, Karaman Sebit Pilavi ve Karaman Mayalist
(mayal1 ekmek) yer almaktadir. Divle Obruk Tulum Peyniri, magara ortaminda olgunlastirilan 6zgiin bir
peynir iken, Ermenek Helvasi tahin ve pekmez ile hazirlanan geleneksel bir tatlidir. Bagyayla Kaymagi ve
Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi, yoresel siit ve tarim {riinlerinin 6zgiin kullanimimi temsil etmektedir.
Ayrica, yoresel tath ve hamur isleri olan Guymak Tathsi, Kirma Boregi, Ilisira Dolmast ve Sebit Pilavi,
Karaman mutfaginin sosyal ve kiiltiirel dokusunu yansitmaktadir. Karaman Mayalisi ise geleneksel
mayalama teknikleriyle tiretilen bir ekmek ¢esidi olarak hem gastronomik hem de kiiltiirel degere sahiptir.
Bu iiriinler, Karaman’in gastronomik kimliginin korunmasinda ve tanitilmasinda &nemli bir rol
oynamaktadir.
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SEHRIN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN ONEMI

Karaman ili, sahip oldugu zengin gastronomik miras1 ve cografi isaretli lirlinleri ile gastronomi turizmi
agisindan Snemli bir potansiyele sahiptir. il hem geleneksel yemek Kkiiltiiriinii hem de yerel iiretim
tekniklerini koruyarak ziyaretcilere 6zgiin bir lezzet deneyimi sunmaktadir. Divle Obruk Tulum Peyniri,
Ermenek Helvasi, Basyayla Karin Kaymag: ve Eksikara Uziimii gibi cografi isaretli iiriinler, bolgeye 6zgii
tatlarin tanitilmasinda ve gastronomi turizminin gelistirilmesinde kritik bir rol oynamaktadir. Ayrica
yoresel hamur isleri, tatlilar ve pilav gesitleri, Karaman mutfaginin sosyal ve kiiltiirel dokusunu yansitarak
turistlerin yerel kiiltliri daha yakindan deneyimlemesine olanak tanimaktadir. Dolayisiyla, Karaman
mutfag1 yalnizca yerel bir gastronomi mirasi olmanin 6tesinde, farkli kiiltiir ve diyet tercihlerini de
destekleyen bir gastronomi hazinesi olarak degerlendirilmektedir (Is ve Yesilgimen, 2024).

SONUC

Karaman ili, sahip oldugu cografi isaretli tirlinler ve zengin yoresel mutfak kiiltiirii ile hem gastronomik
hem de kiiltiirel miras agisindan 6nemli bir konuma sahiptir. Divle Obruk Tulum Peyniri, Ermenek Helvasi,
Basyayla Karin Kaymag1 ve Eksikara Uziimii gibi iiriinler, sadece yerel lezzetlerin korunmasini saglamakla
kalmay1p, ayn1 zamanda farkli diyet tercihlerini ve kiiltiirel deneyimleri destekleyen bir gastronomi hazinesi
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Karaman mutfagi, geleneksel {iretim teknikleri ve 6zgiin tatlar ile gastronomi
turizmi agisindan biiylik bir potansiyel sunmakta, ziyaretcilere hem lezzet hem de kiiltiirel deneyim
kazandirmaktadir. Dolayisiyla Karaman, yerel gastronomi mirasinin korunmasi ve tanitilmast bakimindan
ornek teskil eden bir destinasyon olarak degerlendirilmelidir.
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KAYSERI iLi YEMEK KULTURU
Ogr. Gor. Ufuk SAMAV!

GIRIS

Bir toplumun yemek kiiltiirii, yalnizca bulundugu cografyanin 6zelliklerinden degil, ayn1 zamanda
kokenlerinin dayandig tarihsel ve kiiltiirel arka plandan da beslenmektedir. Inang, etnik yapi, egitim diizeyi,
teknolojik gelismeler, su ve toprak kaynaklari ile iklim kosullar1 gibi unsurlar bu kiiltiiriin bigimlenmesinde
onemli rol oynar (Wahlqvist ve Lee, 2007). Dolayisiyla, bir toplumun genel kiiltiiriinii anlamak i¢in
gastronomi mirasini incelemek, konuya dair 6nemli bir bakis a¢is1 saglamaktadir. Tiirkiye’nin gastronomi
miras, tarihsel siireglerin ve cografi gesitliligin etkisiyle kapsamli bir yapi sergilemektedir (Iskin, 2022). I¢
Anadolu Bolgesi’nin dnemli merkezlerinden biri olan Kayseri, sahip oldugu tarihi miras, stratejik ticaret
yollart tizerindeki konumu ve yerlesik kiiltiirlerin etkilesimi sayesinde 6zgiin bir mutfak olusturmustur.
Kayseri mutfagi, yerel iiriinlerin kullanimi ve geleneksel pisirme teknikleriyle bolgesel kimligi yansitirken
ayn1 zamanda Tiirk mutfak kdiltiiriine de 6nemli katkilar sunmaktadir (Budak vd., 2004). Et ve tahil temelli
yemek cesitliligi, 6zgiin baharat kullanimi, saklama yontemleri ve zengin sofra gelenekleri sayesinde
bolgesel ve ulusal gastronomi kiiltiirii iginde 6zgiin bir konum edinmistir (Akin ve Balik¢1, 2018). Bu
calisma, Kayseri mutfaginin tanimi, temel 6zellikleri, yoresel ve bolgesel ayirt edici nitelikleri ile 6zgiin
yemeklerini detaylandirarak akademik bir perspektif sunmay1 amaglamaktadir.

KAYSERI ILINE ILISKIN GENEL BILGILER

Kayseri, Tiirkiye’nin I¢ Anadolu Bolgesi’nde, Erciyes Dag1’nin eteklerinde konumlanmis énemli bir sehir
olup, stratejik cografi konumu ve tarihsel gecmisi ile 6ne ¢ikmaktadir. Sehir, kuzeyde Yozgat, doguda
Sivas, giineyde Nigde ve Adana, batida ise Nevsehir ile komsudur. Ortalama 1.050 metre rakima sahip olan
Kayseri, karasal iklim 6zellikleri gostermekte; kislar soguk ve karli, yazlar ise sicak ve kurak gegmektedir.
Erciyes Dagi, bolgenin iklimini ve dogal goriiniimiinii sekillendiren baslica unsur olarak kis turizmi
acisindan da 6nemli bir potansiyel tagimaktadir. Ovalar, plato alanlari ve akarsu vadileri, tarim ve
hayvancilik faaliyetlerine elverisli dogal kosullar sunmaktadir (Evci, 2007).

Demografik agidan Kayseri, yaklasik 1,5 milyon niifusa sahiptir ve Tiirkiye’nin ekonomik ve kiiltiirel
acidan gelismis sehirleri arasinda yer almaktadir. Niifusun o6nemli bir kismi merkez ilcelerde
yogunlagmakta; kirsal alanlarda ise tarim ve hayvancilikla ugrasan topluluklar bulunmaktadir. Sanayi,
ticaret ve hizmet sektorleri, sehrin ekonomik yapisinda belirleyici konumdadir. Gog¢ alan bir sehir olmasi,
Kayseri nin sosyo-kiiltiirel yapisinda ¢esitlilik yaratmis, bu durum mutfak kiiltiiriinden el sanatlarina kadar
bir¢ok alanda gozlemlenebilir hale gelmistir (Bozis, 2004).

KAYSERI YEMEK KULTURU

Kayseri, tarih boyunca Hititlerden Friglere, Roma ve Bizans’tan Selguklu ve Osmanli Imparatorlugu’na
kadar bir¢ok uygarligin hakimiyetinde kalmistir (Celik, 2017). Bu medeniyetlerin her biri, mutfak kiiltiiriine
dogrudan ya da dolayli katkilarda bulunmustur. Kanis kazilarinda Hititlere ait bulgur ve bugday kalintilar
bulunmus, ayrica tabletlerde arpa ve bugdaym borg karsihg: verildigi kayit edilmistir (Erol, 2018). i¢
Anadolu’nun sert iklim sartlari1, beslenme aliskanliklarini belirlemis; enerji verici, uzun siire dayanabilen
ve doyurucu gidalarm 6ncelikli olmasina neden olmustur (Ozdemir, 2015). Bu baglamda, tahil bazh
uriinler, et yemekleri ve hamur isleri temel yap1 taslaridir. Kis aylarinin uzun ve sert gegmesi, mutfagin
kurutulmus et iiriinleri ve dayanikli gidalar liretmesine zemin hazirlamigtir (Akkor, 2019).

Kayseri mutfaginin simge yemeklerinden manti ise, eski Tiirkce veya Mogolca kdkenli olup, 800°1ii yillarda
Cin’e ulagsmis; 15. yiizyilda Sirvani’nin eserinde yer almis ve Osmanli saray mutfaginda, 6zellikle Fatih
Sultan Mehmed déneminde yaygin olarak tiiketilmistir (Giildemir, 2014). Ipek Yolu araciligiyla Kayseri’ye
ulasan manti, sehirle 6zdeslesmis ve Tiirk mutfak kiiltiirlinlin stirekliligini simgelemistir (Algar, 1991).

Kayseri mutfagi, Selcuklu ve Osmanli mirasiin etkileriyle I¢ Anadolu’nun iklimsel kosullar1 ve toplumsal
yapisinin birlestigi bir kiiltiire]l ortamda gelismistir. Manti, pastirma ve sucuk gibi simgesel iiriinler “boyut
ve iscilik”, “saklama yontemleri”, “baharat dengesi” ve “sosyal islev” basliklar1 altinda 6zgiin bir kimlik
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kazanmistir. Ozellikle boyut ve iscilik bakimindan Kayseri mantisi, incelikli hamur agma ve minyatiir
katlama teknigiyle tanimlanir; cografi isaret sartnamesinde “bir simsir kasikta kirk tane” olgiitii, ustaligin
ve standardin ifadesi olarak agikca yer alir. Bu iirliniin tarihsel koklesmesi ve kentin kimligiyle kurdugu
bag, resmi turizm ve destinasyon anlatilarinda da vurgulanir (Kayseri Ticaret Odasi, 2022a).

Kayseri’de uygulanan saklama yontemleri, kentin kendine 6zgii iklimsel kosullariyla dogrudan iliskilidir.
Kuru hava ve Erciyes’ten esen riizgarin olusturdugu mikroiklim, acik havada kurutma geleneginin
devamini saglamaktadir. Ozellikle giindiiz ve gece sicaklik farklarmin belirginlestigi, halk arasinda
“pastirma yaz1” olarak adlandirilan donemde pastirma tiretiminin en uygun kosullara ulastig1 donemdir. Bu
iklimsel olanak, kiirleme, baskilama ve kurutma stireclerinin etkin bir bicimde uygulanmasina olanak
tanyarak et tirlinlerinin uzun siire saklanmasim miimkiin kilmaktadir. Bu durum 6zellikle pide, sucuk ve
pastirma c¢esitliligiyle dne ¢ikan Kayseri mutfaginda muhafaza kiiltiiriiniin giiglii bir sekilde yansidigini
ortaya koymaktadir (Kayseri Ticaret Odasi, 2022b).

Kayseri mutfaginda baharat dengesi, tiriin odakli ve dlgiilii bir yaklasim dogrultusunda sekillenmektedir.
Pastirmada ¢emen karisimimin bilesen oranlar1 ve kimyon tadinin baskinlig: ilgili sartnamelerle standart
hale getirilmisken, mant1 sunumunda kirmiz1 biberli sos ile yogurt arasindaki denge, I¢ Anadolu’ya 6zgii
“actya kagmayan” tat profilinin bir gdstergesidir. Bunun yani1 sira Kayseri sofrasi belirgin bir sosyal islev
de tasimaktadir. Mant1 basta olmak iizere gesitli hamur isleri ve kislik hazirliklar, imece ve “oturma” gibi
toplu iiretim ydntemleriyle hazirlanmaktadir. Bu siirec ev i¢i ile komsuluk iliskilerini gili¢lendiren ritiiel bir
is boliimiine doniismektedir (Sahinbas, 2018).

Yeme Aliskanhklar

Kayseri mutfaginda kullanilan malzemelerin biiyiik boliimii yerel kaynaklardan temin edilmekte, baharat
ve kuruyemisler ise yemeklere karakteristik bir nitelik kazandirmaktadir. Sehrin mutfak kiiltiirii, baharat
kullaniminda &lgiilii bir yaklasim sergilemekte; acilik ve yogunluk agisindan dengeli bir tat profili ortaya
koymaktadir. Bu ¢ergevede pul biber, karabiber, kimyon ve kekik en sik tercih edilen baharatlar arasinda
yer almaktadir (Kara, 2018).

Kayseri mutfagimin temelini olusturan tarimsal iiretim oldukca c¢esitlidir. Bu kapsamda, bugday, misir,
cavdar, arpa, yulaf, sorgum, karabugday ve triticale gibi tahillarin yani sira nohut, kirmizi ve yesil
mercimek, ¢gemen otu ve aspir tohumu gibi baklagiller ve yagl tohumlar yetistirilmektedir. Tarla bitkileri
arasinda patates, seker pancari ve burgak 6ne ¢ikarken, yem bitkileri kapsaminda ¢ayir otu tiretilmektedir.
Sebze iiretimi agisindan taze fasulye, barbunya, beyaz lahana, farkli marul tiirleri, 1spanak, tere, sarimsak,
nane, karpuz, cesitli biber tiirleri, salatalik, acur, kavun, patlican, domates, ¢erezlik kabak, havug, taze ve
kuru sogan, maydanoz, turp, bal kabagi ve kiiltiir mantar1 6nemli bir ¢esitlilik sunmaktadir. Meyvecilikte
ise armut, ayva, elma, kayisi, iiziim, zerdali, kiraz, visne, seftali, nektarin, igde, dut ve ¢ilek iiretilmekte;
ayrica badem, ceviz ve ¢orek otu tohumu gibi yemisler de yetistirilmektedir (Dayioglu, 2019).

Mutfakta kullanilan pisirme teknikleri genis bir yelpazeye sahiptir; haglama, kavurma, firinlama, kézleme
ve kurutma baglica yOntemler arasinda yer almaktadir. Manti, g¢ogunlukla haslama yoOntemiyle
hazirlanirken, pastirma ve sucuk dogal kurutma siiregleriyle elde edilmektedir. Anali kizli gibi yemeklerde
kaynatma ve haslama teknikleri 6ne ¢ikarken, yaglama gibi hamur isleri ise firinlama ve katmanli pisirme
yontemleriyle gerceklestirilmektedir (Sahin, 2024).

Kayseri Mutfagia Ozgii Yemekler ve Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Kayseri mutfagi, tarihsel siireklilik ve kiiltiirel etkilesimlerle sekillenen zengin bir gastronomik miras
barimndirmakta; et iiriinleri, hamur isleri, giive¢ yemekleri ve tatl ¢esitleri araciliiyla hem yoresel kimligini
hem de Tiirk mutfagindaki 6zgiin konumunu yansitmaktadir (Sabur ve Giines, 2023). Bu baglamda,
bolgenin mutfak kiiltiiriinde 6ne ¢ikan baslica iiriinleri sunlardir;

. Kayseri Mantisi: Tiirk mutfaginda mantinin en 6zgiin 6rneklerinden biri olan Kayseri mantisi, cok
ince a¢ilmig hamur pargalarinin i¢ine az yagli kiyma konularak kiiciik kiiglik hazirlanir. Bu kiiglik mantilar,
kaynar suda haslandiktan sonra {izerine sarimsakli yogurt ve tereyagli kirmizi pul biber sosu dokiiliir. Bu
sunum bi¢imi, mantinin hem lezzet dengesini hem de gorsel estetigini 6n plana ¢ikaran 6zglin bir nitelige
sahiptir (Aksoy, 2014).

. Pastirma: Tiirkiye’de uluslararasi alanda da taninan ve Kayseri’nin gastronomi simgelerinden biri
olarak kabul edilen bir {irlindiir (Sar1, 2019). Pastirma, sigir etinin ¢cemenle kaplanarak belirli kurutma ve
renk verme islemlerinden gegirilmesiyle elde edilen geleneksel bir et {irliniidir. Kayseri’de dogal
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yontemlerle kurutulan pastirma, tipki mant1 gibi Orta Asya Tirkleri tarafindan gelistirilmis ve goglerle
Anadolu ile Avrupa’ya yayilmistir. Ammianus’un M.S. 273-275 yillarina ait eserinde, Hun Tirklerinin at
iizerinde kendi yaptiklar1 pastirmay: tiikettikleri belirtilmistir (Ahmetbeyoglu, 2001).

. Kayseri Yaglamasi: Bolgede “sebit” adi verilen, lavag tiirii ekmeklerin iizerine kiymali harg
eklenerek hazirlanan yaglama, sade veya sarimsakli yogurt ile servis edilmektedir. Uygulama siirecinde,
her bir gebit {izerine ortalama 65—70 gram kiymali har¢ konulmakta ve har¢ ekmegin ylizeyine esit sekilde
dagitilarak homojen bir yaglanma saglanmaktadir. Katmanlama teknigiyle gerceklestirilen bu hazirlama
biciminde, sebitler bir kat kiymali har¢ ve bir kat ekmek olacak sekilde {ist iiste yerlestirilmekte, boylece
yemegin 0zgiin dokusu ve lezzeti olusturulmaktadir (Sahin, 2024).

. Sucuk: Dogal baharatlarla zenginlestirilen ve Ozenle hazirlanan Kayseri sucugu, kahvalti
sofralarinin vazgecilmez parcasidir. Baharat oranlari ve et kalitesi, sucuk tadinin belirleyici unsurlaridir.
Ozellikle kis aylarinda tiiketilen sucuk, enerji verici olmasi nedeniyle tercih edilir (Erdogan, 2017).

. Anali Kizli: Bu yemek, i¢li kofte geleneginin Kayseri mutfagma 6zgii bir uyarlamasim temsil
etmekte olup, farkli boyutlardaki koftelerin birlikte pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Adini, biiylik boy
koftelerin “ana”, kiigiik boy koftelerin ise “kiz” olarak nitelendirilmesinden almaktadir. Temel bilesenleri
arasinda bulgur, kiyma ve baharat yer almakta; bazi tariflerde ceviz de kullanilmaktadir. Bu yoniiyle,
Kayseri’nin koklii i¢li kofte kiiltiiriiniin 6zglin bir yansimasi olarak dne ¢ikmaktadir (Giines, 2018).

o Pirtimpirt: Kurutulmus asma yapragi, fasulye, kemikli et ve nohut kullanilarak hazirlanan,
ozellikle Develi ilgesinde yaygin sekilde tiiketilen geleneksel bir giiveg yemegidir. Kayseri mutfaginda
giiveg yemekleri, etin gesitli sebzelerle birlikte giive¢ kabinda pisirilmesiyle hazirlanirken; etli firm
yemekleri ise pog¢, firin agzi ve pehli tepsi gibi farkli pisirme gereglerinde pisirilerek sofralara
sunulmaktadir (Sahin, 2024).

. Zerde: Safranla renklendirilmis piring tatlis1 olan zerde, Kayseri’de 6zel giinlerin ve bayramlarin
vazgecilmez tatlilarindan biridir. Piring, su, seker, safran ve c¢esitli kuruyemisler kullanilarak
hazirlanmaktadir (Oztiirk, 2015).

o Tirit: Kizartilmis veya kurutulmus ekmek pargalarinin iizerine et suyu, yogurt ve kiyma eklenerek
hazirlanan tirit, Kayseri mutfaginin ekonomik ve pratik yemeklerinden biridir. Kirsal kesimin beslenme
aliskanliklarini yansitmasinin yaninda, lezzetli ve doyurucu olmasiyla bilinmektedir (Y1ldiz, 2016).

Kayseri iline ait cografi isaretli gastronomik iirlinler hem kiiltiirel mirasin korunmasi hem de yerel
iireticilere destek acisindan olduk¢a degerlidir. Mevcut giincel bilgilere gore, Kayseri'nin cografi isaretli
gastronomik iriinleri sunlardir; Kayseri Mantisi, Kayseri Sucugu, Kayseri Pastirmasi, Kayseri Katmeri,
Kayseri Kursun Asi1, Kayseri Nevzinesi, Firin Agzi Kebabi, Develi Civiklisi, Erkilet Kedi Bacagi, Develi
Gaceri, Giil Baklavas1 Kayseri Bore Asi, Yamula Patlicani, Kayseri Cirgalan Biberi, Kayseri Kavurmasi,
Kayseri Sucuk Ici, Kayseri tandir boregi, Kayseri tepsi mantisi, Kayseri yag mantis1, Talas Cérekotlu
Comlek Peyniri, Kayseri Yaglamasi, Pmarbast Uzunyayla Cerkes Peyniri, Talas Zincirdere Kuru Kaymagi,
Tomarza Kabak Cekirdegi, Ozvatan Cigek Bali, Biinyan Gilaburusu, Kayseri cemeni , Incesu Karaevrek
Uziimiidiir (Kayseri Ticaret Odasi, 2025; Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Kayseri iline Tliskin Ozel Giin Yemekleri

Kayseri mutfagi, toplumsal yasamin 6nemli doniim noktalarinda hazirlanan 6zel giin yemekleri agisindan
oldukga zengin bir gesitlilik sunmaktadir. Ornegin, dogum sonras1 “lohusa serbeti” hazirlanarak misafirlere
ikram edilmektedir. Serbet, targin, karanfil ve sekerle kaynatilan kirmizi renkli bir igecek olup, dogumun
bereketini ve saglik dilegini simgelemektedir. Ayrica, dogum kutlamalarinda siklikla un helvas1 veya irmik
helvasi gibi tatlilar hazirlanmakta; bu tatlilar hem paylagsma gelenegini hem de yeni hayatin tatli baglamasi
temennisini ifade eder (Sahinbas, 2018).

Oliim sonrasinda ise Kayseri’de “6ziim” veya “6lii ag1” adi verilen yemekler hazirlanir. Bu yemekler,
cenazeden sonraki belirli giinlerde komsular, akrabalar ve yakinlar tarafindan topluca yenir. Ozellikle
“nohutlu et yemegi”, “bulgur pilavi” ve “yufka ekmegi” bu sofralarda yaygin olarak goriiliir. Kayseri
mutfaginda 6ziim yemekleri, genellikle sade ve besleyici niteliklere sahip olup, anma ve yas torenlerinin
ruhuna uygun bi¢cimde hazirlanmakta ve sunulmaktadir. Ayn1 zamanda bu uygulama, yas siirecinde
topluluk dayanigmasinin ve yardimlagsma geleneginin énemli bir gostergesidir (Dikici ve Biiylikdogan,
2020).
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Diigiin, bayram ve diger senliklerde ise yemekler cok daha gosterisli ve ¢esitlidir. Diigiin sofralarinda
Kayseri mantisi, yaglama, pastirmali borek ve nevzine tatlisi 6ne ¢ikar. Kurban Bayrami’nda ise taze
kesilen kurban etinden kavurma yapilir; Ramazan Bayrami’nda ise giil baklavasi, katmer ve serbetli tatlilar
yaygindir (Bozis, 2004). Ayrica kisa giriste yapilan “pastirma basimi” ve “sucuk kurutma” etkinlikleri de
hem aile hem de komsu dayanismasinin en belirgin 6rneklerinden biridir. Bu 6zel giin yemekleri,
Kayseri’nin mutfak kiiltiiriinde yemegin yalnizca beslenme araci degil, ayn1 zamanda toplumsal baglari
giiclendiren bir ritiiel unsuru oldugunu ortaya koymaktadir (Kilichan, 2019).

Kayseri Mutfaginin Gastronomi Turizmine Katkisi

Kayseri mutfagi, 6zgiin yemek kiiltiirii, koklii tarihi, gelenekleri ve zengin dogal kaynaklar ile gastronomi
turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Tiirkiye’nin Lezzet Haritasi’'nda kayith 2205 {iriin
arasinda alti iiriin Kayseri’ye aittir (Sahin ve Unver, 2015), bu durum sehrin gastronomik kimligini
giiclendiren temel unsurlardan biri olarak degerlendirilmektedir. 2021 y1linda UNESCO Yaratic1 Sehirler
Agi’na gastronomi temasiyla dahil olan Kayseri, Orta Anadolu Kalkinma Ajansi, Kayseri Biiyiiksehir
Belediyesi, Kayseri 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu is birligiyle
“Tarihten Kiiltiire Lezzetler Diyar1” slogan1 altinda ¢esitli projeler yiiriitilmektedir (ORAN, 2021). So6z
konusu ¢alistay kapsaminda, Kayseri’nin gastronomi turizminde marka kent haline gelmesi amaciyla lezzet
envanterinin olusturulmasi, gastronomi rotalarinin planlanmasi, cografi isaret tescillerinin artirilmasi,
iireticilere yonelik egitimlerin verilmesi, yoresel yemeklerin 6zgiin bigimde fiiretilmesi ve uluslararasi
tamtim faaliyetlerinin gergeklestirilmesi gibi stratejik adimlar belirlenmistir (GASTROKAYSERI, 2019).

SONUC

Kayseri mutfagi, tarihi siireglerin, cografi kosullarin ve kiiltiirel etkilesimlerin bir araya geldigi 6zgiin bir
gastronomi mirasini temsil etmektedir. Bolgenin sert iklim kosullari, uzun kis donemleri ve enerji verici
besin gereksinimleri, tahil ve et agirlikli yemeklerin gelisimini desteklemis; bulgur, manti, pastirma ve
sucuk gibi tirlinler hem dayaniklilik hem de lezzet acisindan bdlgesel mutfak kimligini sekillendirmistir.
Geleneksel pisirme ve saklama teknikleri ile baharat dengesi, Kayseri mutfaginin karakteristik 6zelliklerini
ortaya koymakta ve yemeklerin hem gorsel hem de duyusal niteliklerini artirmaktadir. Ayrica, et, sebze ve
baklagil kullanimindaki ¢esitlilik, sehir mutfaginin sadece bolgesel degil, ulusal diizeyde de Tiirk mutfak
kiiltiirline katkisin1 gostermektedir. Kayseri mutfaginin iiriinleri, tarihi siire¢ icinde hem kiiltiirel siirekliligi
hem de cografi 6zgiinligi koruyarak, geleneksel lezzetlerin korunmasi ve aktarilmasi agisindan énemli bir
kaynak teskil etmektedir.

Bunun yan sira Kayseri mutfagi, gastronomi turizmi agisindan stratejik bir potansiyele sahiptir. Manti,
pastirma, sucugun yani sira yoresel tatlilar ve etli firin yemekleri, sehrin gastronomik kimliginin marka
degerini giiglendirmekte ve yerel ekonomiye katki saglamaktadir. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 hedefleri
dogrultusunda yiiriitiilen projeler, cografi isaret tescilleri, lezzet envanterleri ve gastronomi rotalartyla
desteklenmekte; iireticilerin egitim siiregleri ve ulusal-uluslararasi tanitim faaliyetleri, Kayseri mutfaginin
stirekliligini ve bilinirligini artirmaktadir. Bu baglamda Kayseri mutfagi, yalnizca geleneksel yemek
cesitliligi ile degil, kiiltiirel ve turistik degerleriyle de Tiirkiye’nin gastronomi alaninda 06zgiin ve
stirdiiriilebilir bir 6rnegini sunmaktadir.
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KIRIKKALE iLi YEMEK KULTURU

Lisansiistii Ogrenci Seyda Rana UCMA!, Lisansiistii Ogrenci Eren BALCI

GIRIS

Anadolu’nun koklii gastronomi geleneklerini barindiran Kirikkale mutfagi, ilin cografi konumu, tarihsel
birikimi ve farkli donemlerde gergeklesen go¢ hareketleri sonucunda zenginlesmis ¢ok katmanli bir yapiya
sahiptir. Bozkirin kendine 6zgili tarimsal {irlinleri ile yerlesik halkin iiretim ve tiiketim aligkanliklari,
bolgenin damak zevkini belirleyen temel unsurlar arasinda yer alir. Kirim Tatarlar1 ve gesitli Tiirkmen

topluluklarinin bolgeye yerlesmesi, mutfak kiiltiiriine yeni teknikler, malzemeler ve pisirme gelenekleri
kazandirmistir (Ahiler Kalkinma Ajansi, 2023).

Ayrica, yapilan alan aragtirmalar Kirikkale’deki geleneksel yemeklerin tarihsel siire¢ iginde hem korunarak
hem de degisim gegirerek gilinlimiize ulagtigin1 gostermektedir (Demirel & Karabina, 2019). Bu tarihsel
etkilesimler, Kirikkale mutfagini hem I¢ Anadolu’ya 6zgii karakterini koruyan hem de farkli kiiltiirel
dokulardan izler tagtyan 6zgiin bir gastronomi kimligine doniistiirmiistiir.

Glinlimiizde artan kentlesme, degisen beslenme aliskanliklar1 ve sozlii kiiltiiriin giderek zayiflamasi,
geleneksel mutfak mirasinin kayit altina alinmasim1 daha da onemli hale getirmektedir. Bu calisma,
Kirikkale’nin yoéresel yemeklerini, kullanilan malzemeleri, pisirme tekniklerini ve yeme-igme kiiltiiriinii
belgeleyerek hem akademik literatiire katki sunmay1 hem de kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine hizmet
etmeyi amaglamaktadir.

Boylece galigma, yalnizca bir tarif derlemesi olmanin 6tesine gecerek, Kirikkale’nin gastronomi kimligini
biitiinciil bir bakis agisiyla ele alan kalici bir kaynak niteligi kazanmay1 hedeflemektedir.

KIRIKKALE iLINE ILISKIN GENEL BIiLGILER
Cografi Yapr

Kirikkale ili, kuzeyde yer alan Camlica, Karakaya ve Kirikkale tepelerinin ovaya indigi egimli bir alanda
konumlanmaktadir. Kirikkale ili, iliman iklim kusaginda yer almakla birlikte denizden uzak konumu
nedeniyle karasal iklim 6zellikleri gdstermektedir. Giinliikk sicaklik farklari belirgindir. ilin ortalama
yiikseltisi 700 metredir. Kuzeybati—glineydogu yoniinde uzanan Kogu Dagi, 4 km genislige ve 7 km
uzunluga sahiptir; en yiiksek noktas1 1278 metreyle Yiglitepe’dir. Giiney ve glineydoguda yer alan Denek
Daglar1, Coruhdzii Vadisi’nin giineyinde Keskin ile Izzettin kdyleri arasinda uzanir (Kirikkale Belediyesi,
2025).

Tarihce

Kirikkale, sehir olarak oldukca yeni bir yerlesim yeri olmasina ragmen, bulundugu cografi alanin tarihi cok
eski dénemlere kadar uzanmaktadir. Ilde yer alan magaralar, yer alti sehirleri ve hoyiikler gibi arkeolojik
kalintilar, bdlgenin yiizyillar 6ncesine dayanan yerlesim gegmisine isaret etmektedir. 1071 Malazgirt
Zaferi’nin ardindan, Bohrek (Bdbrek) Dagi cevresi, Anadolu’nun Tiirk ve Islam yurdu haline getirilmesi
icin verilen miicadelenin onemli merkezlerinden biri olmustur. Anadolu’daki ilk Tiirk-Islam
yerlesimlerinden biri de 1120 yilinda kurulan Baligeyh’tir. Daha sonraki dénemlerde, Orta Asya’dan
Anadolu’ya go¢ eden cesitli Oguz Tirkmen asiretlerinin bu bdlgeye yerlestirildikleri bilinmektedir.
Osmanli arsivlerinde, “Oguzhan” oymaginin o donemde “Kirikkal’a” olarak anilan bdlgede iskan
edildigine dair belgeler bulunmaktadir. Bu belgeler, bolgeye yaklasik 250-300 y1l dnce “Kirikkala” adinin
verildigini gostermektedir. Osmanli Imparatorlugu’nun son dénemlerinde ise Kirikkale, Ankara Vilayeti ne
bagli Kirsehir Sancagi’nin Keskin kazasi smirlarinda, Kizilirmak Havzasi’nda yer alan Yahsihan,
Kirikkdyii ve Yuva Kdyii gibi yerlesim alanlariyla 6ne ¢ikmistir. Kirikkale, Cumhuriyet Dénemi’nde 1925

! Pamukkale Universitesi, ORCID: 0009-0000-0840-047X, seydaranaucmaa@gmail.com
2 Pamukkale Universitesi, ORCID: 0009-0000-2784-4711, erenbalci329@gmail.com
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yilinda kurulmus; Ankara’ya bagl bir ilge iken 1989 yilinda il statiisiine kavusmustur (Tirkiye Kiiltiir
Portali, 2025).

KIRIKKALE YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanliklar: ve Yoreye Ozgii Yemekler

Keskin Tava, Kirikkale’ye 6zgli ve mahreg isaretiyle tescillenmis, tas firinda pisirilen geleneksel bir et
yemegidir (Tiirkiye Marka ve Patent Kurumu, 2025).

Karaahmetli Tokmak Ko6fte, Kirikkale mutfak kiiltiirliniin 6ne ¢ikan mahreg isaretli yemeklerinden biri olup
ozellikle diiglinlerde ve 6zel giinlerde imece usuliiyle hazirlanarak sosyal dayanigsmanin simgesi haline
gelmistir. Balkabagi Dolmasi, 1950’lerde Karaahmetli koyiinde diiglin sofralarinin 6ne ¢ikan
yemeklerinden olup giliniimiizde zahmetli yapimi nedeniyle daha az yapilmaktadir. Kervan Tirit, Camlica
koylinde bayat bazlamanin degerlendirilmesiyle ortaya ¢ikan, Yorilk yasamini yansitan bir yemektir.
Tuvalak, Keskin ilgesinde bayram veya diigiin dncesi yapilan, kiiclik bulgur kofteleriyle hazirlanan bir
yemektir. Camlica’ya 6zgli hdsmerim, kivami ve yapim teknigiyle bilinen hogmerimden ayrilan bir Y 6riik
tathsidir. I¢ Anadolu’da yaygim olan pekmezli tathlarin Kirikkale’deki &zgiin ornegi Pelte Tatlisi’dur.
Siibiira, su, un ve tuzla yogrulan basit bir hamurdan hazirlanan ve Karaahmetli’de yaklasik 80 yildir yapilan
bir yemektir Déndiirme (Donderme), kahvalti ve sahurda tercih edilen pratik bir yiyecektir. Tap tap ¢oregi,
adint hamura vuruldugunda ses ¢ikaran “taptabi1” adli tahta aragtan alir ve eksi mayali bir ¢orektir Golleme,
bolgede “batirma” veya “yag pekmezi” olarak bilinen, bazlama ve pekmezin bir araya getirildigi geleneksel
bir yemektir. Sac Arasi (Corek), Karaahmetli’de bayram sabahlarinda ikram edilen ve zahmetli pisirme
teknigiyle one ¢ikan geleneksel bir ¢orektir (Ahiler Kalkinma Ajansi, 2023).

Kirikkale Ozel Giin Yemekleri (Demirel & Karabina, 2019)

Farkli donemlerde ve 6zel giinlerde hazirlanan yemekler gegmisten giiniimiize bazi degisiklikler gosterse
de bir¢ok geleneksel uygulamanin siirdiigii goriilmektedir (Demirel & Karabina, 2019).

Ramazan ayinda ge¢cmiste iftar sofralarinda tarhana ¢orbasi, salata, etli veya sebzeli yemekler, manti, eriste
ile siitlii ve serbetli tatlilar yer almaktaydi. icecek olarak ayran, hosaf ve komposto tercih edilmekteydi.
Sahur i¢in aksamdan hamur hazirlanmakta, kadinlar gece kalkarak sacta pisirilen ve tereyag ile sarilan
oklava ¢oregini yapmaktaydi. Giiniimiizde yalnizca birkag¢ evde bu uygulamanin siirdiigii, ¢ogunlukla ise
iftardan kalan yemeklerin veya kahvaltiliklarin tercih edildigi belirtilmektedir. Ramazan Bayrami’nda ise
gecmisten beri cevizli baklava ile zeytinyagh yaprak veya lahana sarmasi vazgegilmez ikramlardir.
Misafirlere sunulan bu geleneksel tatlar giiniimiizde de 6nemini korumaktadir. Kurban Bayrami’nda namaz
sonrast kesilen hayvanin etinin kavrulup sabah kahvaltisinda tiiketilmesi yaygin bir uygulamadir. Misafir
agirlamada da genellikle kavurma, cevizli baklava ve zeytinyagli sarma hazirlanmaktadir. Kandil
giinlerinde ge¢cmiste yumurta tatlisi ve un helvasi yapilarak komsularla paylasilirken, giiniimiizde
cogunlukla yalnizca un helvasi hazirlanmaktadir. Muharrem ayinda hazirlanarak komsulara dagitilan siitlii
asurenin gelenegi ise biiyiik 6l¢iide ayni bicimde devam etmektedir. Dogumlarda eskiden ilk dogum yapan
kadina yumurta pigirilirken, daha énce dogum yapmis kadinlar i¢in bulamag ¢orbasi hazirlanmaktaydi.
Guniimiizde bu uygulama sadelesmis ve yalnizca gorba yapilmasi aligkanligi siirmiigtiir. Diglin ve
siinnetlerde ge¢miste cuma namazi sonrasinda verilen yemeklerde yayla veya toyga corbasi, ardindan
keskek ya da kuru fasulye ve son olarak el agmasi baklava ikram edilmekteydi. Giinlimiizde ise yine namaz
sonrast konuklara mercimek ¢orbasi, pilav, et ya da tavuk doner ile tulumba veya baklava sunulmaktadir.
Oliim sonras1 geleneksel uygulamalarda degisiklik ok azdir. Vefatin ilk giiniinde &lii evinde igi yagh
yapilmakta ve gelenlere ikram edilmekte; yedinci giinde ise kiymali pide alinarak misafirlere
sunulmaktadir. Bunun disinda cenaze evinde yemek yapilmamakta, komsular tarafindan getirilen
yiyecekler tiiketilmektedir (Demirel & Karabina, 2019).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Delice kaynak tuzu, 09.02.2022 tarihinde tescillenmistir. Kirtkkale'nin Delice ilgesinde yer alan kaynak
sularindan elde edilen bir kaynak tuzudur. Kirikkale Kiliglar Sogan1 06.07.2018 tarihinde tescillenmistir
(Tiirkiye Marka ve Patent Kurumu, 2025). Uretimde kullanilan tohum materyali, yaklasik bir asirdir
Kiliglar koyii halki tarafindan yetistirilen soganlardan elde edilmektedir. Uzun yillar boyunca ayni bolgede
iiretilen bu tohumlar, yabanci tozlanmanin etkisiyle koy popiilasyonu niteligi kazanmistir. Ayrica Kiliglar
kdyiinden gecerek Kizilirmak’a ulasan ¢ayin topraga sagladigi verimlilik, bolgenin 6zel iklim kosullar1 ve
cografi yapisi, Kirikkale Kiliglar Sogani tohumunun hem koy popiilasyonu 6zelligini hem de ayirt edici
karakterini gelistiren 6nemli unsurlar olmustur (Kirikkale Turizm Tanitim Sitesi, 2025).
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KIRIKKALE’NIN GASTRONOMI TURIZMIi ACISINDAN ONEMI

Kirikkale, tarihi birikimi, kiiltiirel degerleri ve dogal cevresiyle Orta Anadolu’da 6nemli bir turizm
potansiyeline sahiptir. Kentte 143 tescilli sit alan1 ve Neolitik Cag’dan Osmanli’ya uzanan yerlesim izleri,
bolgenin uzun soluklu bir kiiltiir merkezi oldugunu gostermektedir. Kaletepe ve Kapulukaya kazilari ile
Ipek Yolu iizerindeki konumu, tarihi ve arkeolojik degerini pekistirmektedir. Sulu Magara yeralt1 sehri,
Balli Camii ve Tiirbesi, Kocubaba ve Haydar Sultan gibi mekanlar, kentin kiiltiirel kimligini yansitarak
ziyaretgi ¢gekmektedir. Nevruz, Hidirellez, Ahilik Haftasi, Karakegili Kiiltiir Senligi ve Baliseyh Tiirkmen
Soleni gibi etkinlikler, sosyal-kiiltiirel hareketliligi artirmakta ve kiiltiirel turizm potansiyelini
desteklemektedir. Kizilirmak Vadisi, yaylalar ve Karaahmetli Tabiat Parki ise doga ve rekreasyon turizmi
icin Onemli firsatlar sunmaktadir. Kentteki Silah Miizesi, kiiltiirel ve endiistriyel miras1 bir arada
sergileyerek turizm c¢esitliligini artirmaktadir. Genel olarak Kirikkale, tarihi, kiiltiirel ve dogal degerleriyle
cok yonlii bir turizm potansiyeline sahiptir (Kirikkale Belediyesi, 2025).

Kirikkale’nin zengin mutfak kiiltlirli, kente gastronomi turizmi agisindan da 6nemli bir potansiyel
kazandirmaktadir. Geleneksel yemeklerin héala evlerde uygulanmasi, kdylerde siirdiiriilen iiretim pratikleri
ve sozli kiiltiirle aktarilan tarifler, destinasyonun otantik bir gastronomi deneyimi sunmasina imkan
vermektedir. Yoresel iiriinlerin standart recetelere doniistiiriilmesi, tanitim materyallerinin artirilmasi ve
ziyaretgilerin bu lezzetleri deneyimleyebilecegi isletmelerin olusturulmasi, Kirikkale’nin gastronomi
turizmindeki goriiniirliigiini gliclendirecek unsurlar arasinda yer almaktadir. Ayrica aile sofralarinda yerel
yemeklerin daha sik tiiketilmesi ve kirsal {iretimin desteklenmesi, hem kiiltiirel siirdiiriilebilirlige hem de
gastronomi temelli turizm hareketliligine katki saglayacaktir. (Demirel & Karabina, 2019). Bu baglamda
Kirikkale, 6zgiin yemek kiiltiirii ve otantik kirsal yasam pratikleri ile gastronomi turizmi agisindan
gelismeye agik bir destinasyon niteligi tasimaktadir.

SONUC

Kirikkale mutfagi, cografi 6zellikleri ve tarih boyunca farkli topluluklarla yasanan kiiltiirel etkilesimler
sonucunda 6zgilin bir gastronomi kimligi kazanmistir. Bu calisma, kente ait geleneksel yemeklerin
derlenerek yazili hale getirilmesini saglamis ve sozli kiiltiire dayali mutfak mirasinin kayit altina
alinmasina katkida bulunmustur.

Kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in kapsamli ve planli belgeleme ¢alismalari,
yoresel tariflerin modern yasam ve hizli kentlesme dolayisiyla unutulmasinin 6niine gegmek icin ¢ok
onemlidir. Ayrica c¢aligma, Kirikkale’nin gastronomi degerlerinin yalnmizca akademik literatiirde yer
almasini saglamakla kalmayip, yerel halkin kiiltiirel kimlik bilincinin giiglendirilmesine ve gastronomi
turizmi potansiyelinin tanitilmasina da katkida bulunmaktadir.

Sonug olarak, bu aragtirma Kirikkale’nin mutfak mirasini biitiinciil bir bakis acisiyla ele alan kalict bir
kaynak olma niteligi tagimakta; yoresel lezzetlerin korunmast, tanitilmasi ve siirdiiriilebilir sekilde gelecek
kusaklara aktarilmasi agisindan yol gdsterici bir temel olusturmaktadir.
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KIRSEHIR YORESEL MUTFAK KULTURU

Ogr. Gor. Zeynep CINAR', Dr. Ogr. Uyesi Pinar YESILCIMEN?
GIRIS
Kirsehir, tarih boyunca pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis koklii bir sehrimizdir. Tarihi ve kiiltiirel
kimliginin yam sira zengin mutfak kiiltliriiyle de 6ne ¢ikmaktadir. Anadolu’nun merkezi konumunda
bulunmasi, sehrin mutfagina farkli unsurlar kazandirmig ve yemek cesitliligini artirmistir. Kirsehir
mutfagi hem ydre halkinin damak zevkine hem de bdlgeyi ziyaret eden misafirlerin begenisine hitap eden
0zgiin lezzetleriyle dikkat ¢ekmektedir (Holitera Blog, 2023). Kirsehir’de de en ¢ok {iretilen ve tiiketilen

dort temel yiyecek, Tirk beslenme kiltiiriiniin temel yiyecegi ve igecegi olan et, siit tirtinleri (yogurt,
peynir, tereyagi, ayran, ¢cokelek gibi), hamur isleri ve baklagillerdir (Ulgen, 2024).

Kirsehir mutfaginda yer alan yemeklerin lezzeti, gecmisten giiniimiize aktarilan geleneksel tariflere
dayanmaktadir. Selcuklu ve Osmanli mutfak geleneklerinin izlerini tagiyan Kirsehir mutfagi, giiniimiizde
de 6zgiinliiglinii biylk ol¢iide korumaktadir (Yigit ve Ay Yigit, 2019). Yorede yetistirilen iiriinlerin taze
ve dogal olmasi, mutfaktaki her bir yemegin 6zgiin tatlar kazanmasina katki saglamaktadir. Sebze, meyve
ve etin bir arada kullanildig1 yemekler, sehrin damak kiiltiiriinti yansitan énemli 6rneklerdir. Ayva Boranisi,
Hoésmerim Tatlisi, Ahi Helvasi, Cullama ve Siila Kabag1 Yemegi gibi essiz tarifler, Kirsehir’e 6zgii mutfak
zenginligini ortaya koymakta ve kente gelen misafirlerin mutlaka denemesi gereken lezzetler arasinda yer
almaktadir (Nuh’un Ankara Makarnasi, 2025).

Ahilik teskilatinin dogdugu bu cografya, Tiirk halk kiiltiiriinde kardeslik, meslek ahlaki ve dayanisma gibi
degerlerin temsil edildigi bir merkez olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ahi Evran’in yasadigi ve bu kiiltiiriin kok
saldig1 Kirsehir, Anadolu’nun sosyal ve ekonomik yapisina kayda deger katkilarda bulunmustur. Bunun
yani sira, bolgenin tiirkiilerle sekillenmis miizikal zenginligi, halkin tarihsel deneyimlerini, duygulari ve
yasam bi¢imini yansitarak kiiltiirel hafizanin korunmasinda 6nemli bir islev gormektedir (Saritung, 2022).
Abdallik gelenegi ve koklii miizik kiiltiirii ile 6n plana ¢ikan Kirsehir, 2019 yilinda UNESCO Yaratict
Sehirler Agi’na “miizik™ alaninda dahil edilmis olup halen Tiirkiye’nin UNESCO tescilli tek miizik sehri
olma unvanini tagimaktadir (Ahiler Kalkinma Ajansi, 2022).

KIRSEHIR ILINE ILISKiN GENEL BIiLGILER
Cografi Yapr

Ic Anadolu Bolgesi’nde yer alan Kirsehir ili batida Kirikkale ve Ankara, doguda Nevsehir, giineyde
Aksaray ve Nevsehir, kuzeyde Yozgat illeriyle komsudur (Tay, 2011). Kirsehir, i¢ Anadolu Bolgesi’nin
Orta Kizilirmak Havzasi’nda, Kirsehir Masifi iizerinde yer almakta ve fay hatlari, vadiler ve ¢okiintii
alanlartyla, 500—1500 metre yiikseltilere sahip ve tarima elverisli topraklariyla dikkat gekmektedir (Unsal,
2024). Cografi konumu ve topografik dzellikleriyle i¢ Anadolu’nun énemli bir tarim sehri olan Kirsehir’in
ylizélglimii 6.570 km? olup topraklarimin %64,5°1 plato, %17,2’si daglik, %18,3’{i ova alanidir. Seyfe Gold,
Kizilirmak ve kollar1 ile Hirfanl Baraji sehrin 6nemli su kaynaklaridir. 431.025 hektarlik tarim arazisinin
%84,9’u sulanabilir nitelikte olmasina ragmen, yalnizca %7,9’u sulandigindan tarimsal verim diismektedir
(Sanh vd., 2008). Kirsehir’de ozellikle Giizler ve Malya (Seyfe) ovalarinda modern sulama projeleriyle
beraber seker pancari, sogan, patates ve baklagil liretimi 6ne ¢ikarken; baslica tarimsal {iriinleri arasinda
bugday, arpa, nohut, mercimek, iiziim, ceviz ve badem de yer almaktadir (Sanli vd., 2008; Unsal, 2024).
TR71 Bolgesi olceginde ise Kirsehir ozellikle arpa ve ceviz iretimiyle dikkat ¢cekmektedir (Ahiler
Kalkinma Ajansi, 2010). “Kaman Cevizi” ise ince kabugu, yiiksek i¢ kalitesi ve Tiirkiye ortalamasimin 1,5
katina ulasan verimi ile uluslararasi dlgekte taninan bir gesittir (Kirsehir Valiligi, 2025b). Ayrica Kirsehir,
besicilikte bolgenin lider ili konumunda olup hayvancilik faaliyetleri bolge ekonomisine énemli katki
saglamaktadir (Ahiler Kalkinma Ajansi, 2010). Tarim alanlar1 agisindan, il topraklarinin yarisindan fazlasi
iyi nitelikte ve siiriilebir potansiyele sahip olsa da (Unsal, 2024), bolgede hayvancilikta istenilen seviye
yakalanamamus, arz-talep dengesizligi ortaya ¢ikmistir (Sanl vd., 2008).

! Karamanoglu Mehmetbey [:Jniversitesi, ORCID: 0000-0001-6430-9531, zeynepcinar@kmu.edu.tr
2 Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, ORCID: 0000-0003-2429-2207, pinaraydag@kmu.edu.tr
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Demografik Yapi

Kirsehir’in niifusu 2023 yili1 Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi verilerine gére 247.179 kisi olup, bunun
%48,6’s1 erkek, %51,4°ii ise kadindir (TUIK, 2023). 2024 yil1 itibariyla ilin niifusunda bir diisiis meydana
gelmistir (Nufusu.com, 2024). Ortalama 6.500 km? yiizél¢glimiine sahip Kirsehir’de niifus yogunlugu 37
kisi/km? diizeyindedir. Niifusun énemli bir boliimii merkez ilgede toplanmis olup, gdciin etkisiyle beraber
kirsal kesimde azalma egilimi devam etmektedir. Bu durum ilin demografik yapisinda kentlesme oraninin
yiikseldigini ve kirsaldan merkeze dogru niifus hareketlerinin belirginlestigini ortaya koymaktadir.

Tarihi

Tarih boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Kirsehir’in tarih sahnesine ¢ikisi Hititler
donemine kadar uzanmaktadir (Sahin, 2001; Kirsehir Valiligi, 2025a). Tiirklerin Anadolu’ya gelisinden
sonra 6nemli bir ulagim gilizergahi lizerinde bulunmasi nedeniyle sik sik el degistirmis olan Kirsehir
(Basimoglu, 1981), Osmanli Devleti’nin Anadolu’da siyasi birligi tesis etmesine kadar gegen siirecte Eretna,
Kadi Burhaneddin, Karamanogullar1 ve Dulkadirogullari’nin hékimiyeti altna girmistir. 19.ylizyilin
sonlarina dogru Ankara vilayetine bagli bir sancak merkezi olan Kirsehir, 1924 yilinda il statiisii
kazanmistir. Ancak 1954-1957 yillar arasinda Nevsehir’e bagl bir ilge konumuna indirilen kent, 1957°de
tekrar il statilisiine yiikseltilmistir (Y1lmaz, 2006).

“Kirsehir” isminin Tiirk¢e kokenli oldugu kabul edilmektedir. Ayrica, rivayetlere gére Timur’un Anadolu
seferi sirasinda, bolgede kendisine direnen halki isaret ederek “kirin sehri” ifadesini kullandigi, bu ifadenin
zamanla “Kir Sehri’ne doniistiigli ve giinlimiizdeki “Kirsehir” adini aldig1 da ileri siiriilmektedir (Kirsehir
Valiligi, 2025a).

KIRSEHIR YEMEK KULTURU

Kirsehir, beslenme ve mutfak kiiltiirii agisindan Anadolu’nun 6nde gelen sehirlerinden biridir. Bu kiiltiirel
zenginlik, hem Tiirkistan’in gogebe yasam tarzindan miras kalan unsurlara hem de Anadolu’daki yerlesik
kiiltiirlerin etkilerine dayanmaktadir (Ulgen, 2024). Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesiyle birlikte, koklii
tarihsel gecmisiyle birgok farkli kiiltiire ev sahipligi yapmis olan Kirsehir yoresinde de Tiirk mutfak
kiiltiirinlin etkileri baskin héale gelmistir. Yore mutfagi baslica et, bakliyat, tahil, sebze ve meyvelerden
olugsmaktadir (Ogan, 2021). Karasal bir iklime sahip olan Kirsehir yoresinde gidalarin, mevsimine uygun
olarak tiiketilmesi 6nem arz etmektedir. Mevsiminde bolca yetisen iirlinler 6zellikle kurutma, konserve,
salamura, dondurma vb. yontemlerle muhafaza edilerek diger mevsimlerde de tiiketilmektedir. Bu
yontemler igerisinde en yaygin olan gida muhafaza yontemi kurutma olup ¢esitli sebzeler, meyveler ve et
kurutularak saklanmaktadir (Erdogan, 2024).

Yoreye Ozgii Yemekler

Yoredeki iiriin cesitliligi sayesinde Kirsehir Mutfagi da I¢ Anadolu mutfaklar1 arasinda oldukca dikkat
cekmektedir. Yorenin tahil iiretiminde 6nemli bir merkez olmasi, bolgenin beslenme kiiltiiriinii dogrudan
etkilemistir. Ozellikle y&resel otlarla bulgurun bir araya getirilmesiyle hazirlanan bulgur pilavlari, Kirsehir
mutfaginda 6zgiin bir ¢esitlilik yaratmis ve bolgeye 6zgii bir gastronomik literatiiriin olugsmasina katki
saglamistir (Erdogan, 2024). Tiirk mutfaginin karakteristik unsurlarindan biri olan bulgur ve et temelli
geleneksel bir kofte cesidi olan “Besmec”, 6zellikle Kirsehir yoresinde bilinen, hazirlanan ve tiiketilen
0zgin yemeklerden biridir (Ogan, 2021). Kiyma ve ince bulgurun sogan, salga, maydanoz gibi liriinlerle
lezzetlendirilmesi ile olusan “Besmeg”, tavada kizartilarak tiiketilmektedir. “Cullama”; Kirsehir’in en
meshur yemeklerinden biridir. Kirmiz1 et veya tavuk eti kusbast dogranarak, un ve et suyu ile hazirlanan
bulamag karisimina bulanip kizartilmakta ve tereyagi ile servis edilmektedir. Kirsehir Mutfagi’nda yer alan
“Tandirda Comlek Paga”; kuzu veya koyunun bas ve ayaklarinin sarimsak ve su ile ¢omlege konulup
tandirda pisirilmesiyle hazirlanmakta olup sirke veya limonla servis edilmektedir. Kuzu eti, pekmez ve
kayist ile hazirlanan, tatli-eksi aromalar1 bir araya getiren farkli bir et yemegi olan “Cirleme” de Kirsehir’de
sevilerek tiiketilen et yemekleri arasinda yer almaktadir. “Kesme As1”; hamurun kiigiik pargalar halinde
kesilmesiyle hazirlanarak mercimekle birlikte pisirilmekte ve lizerine salcali-soganli sos ile servis
edilmektedir. “Digilir Corbas1”; ince bulgur ve domates salgasi ile yapilan, aksam yemeklerinin
vazgegcilmezlerinden biridir. “Etsiz Topalak Corbasi”; bulgur kofteleri, sogan ve salga ile pisirilerek
hazirlanmaktadir. “Ayran Corbas1”; yogurt/ayran temelli, soguk tiiketilen, 6zellikle yaz aylarinda tercih
edilen serinletici bir corbadir. “Lepe”; bir gesit siitlii pilavdir. iki 6l¢ii kaynayan koyun siitiiniin ierisine
bir 6l¢ii bulgur eklenerek hazirlanmakta, bol ac1 biberle birlikte tiiketilmektedir. “Comlekte Kuru Fasulye”;
geleneksel olarak ¢omlekte pisirilen, Kirsehir’e 6zgii bir kuru fasulye yemegidir. “Madimak Yemegi”,
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mevsiminde sogan, salga ve biraz da bulgurla birlikte pisirilen madimak otundan yapilan bir yemektir.
“Soganlama”; salga, kiyma ve baharatlarla kavrulan soganlarin hamur igerisine koyulup sacda pisirilmesi
ile elde edilmektedir. “Pancar Cirpmasi”; seker pancarinin yesil mercimekle birlikte haslanmasiyla elde
edilen bir lezzettir. “Ayva Dolmas1”; i¢leri oyulan ayvalara hazirlanan kiymali harcin eklenmesiyle pisirilen
bir yemek cesididir. “Siindiirme; peynir, tereyagi, yumurta ve yufka ekmekten olusan bir lezzettir.
“Pekmezli Pelte”; pekmez ve bugday nisastasi ile hazirlanan, 6zel giinlerde sik¢a yapilan yoresel ve
besleyici bir tathidir (Yigit ve Ay Yigit, 2019; Holitera Blog, 2023; Kirsehir Valiligi, 2025¢).

Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi Isaret, belirgin bir niteligi, iinii veya diger dzellikleri bakimindan kdkenin bulundugu yore, alan,
bolge veya iilke ile 6zdeslesmis iiriinii gosteren bir isarettir (Tirk Patent, 2025). Yerel kiiltiirel mirasin
korunmasinda kritik bir rol oynayan cografi isaretli iiriinler, ayn1 zamanda bolgesel ekonomik kalkinmaya
onemli katkilar sunarak destinasyonlarin tanitiminda etkili bir ara¢ olarak islev gérmekte ve turistik cazibe
unsuru olusturmaktadir (ibis, 2025). Cografi isaretli {iriinleri icerisinde bulundurma acisindan Kirsehir ili
gegmisten glinlimiize uzanan tarihi ve kiiltiirel yapisiyla biiyiik bir potansiyele sahiptir (Akay, 2021).

Kirsehir mutfak kiiltiirti, Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmis 9 cografi isaretli iiriiniiyle
gastronomik kimligini ortaya koymaktadir. Bu iiriinler arasinda Cemele Biberi, Kaman Besmeg¢, Kaman
Cevizi, Kirgsehir Ahi Helvasi, Kirsehir Ayva Boranisi, Kirsehir Hosmerim Tatlisi, Kirsehir Siila Kabagi
Yemegi, Kirsehir Cirleme Yemegi ve Kirsehir Cullamasi yer almaktadir (Cografi Isaret Portali, 2025). Soz
konusu iiriinler gerek yorede yetisen tarimsal hammaddeler gerekse geleneksel tiretim teknikleri sayesinde
bolgesel farkliliklar: yansitan dnemli érneklerdir. Ornegin Cemele Biberi mense adi olarak tescillenmis
olup Kirsehir’in tarimsal iiretim kapasitesini ve iklimsel 6zelliklerini yansitirken; Hosmerim Tatlis1 ve Ahi
Helvasi gibi tatlilar kentin tarihsel ve kiiltiirel belleginde yer etmis geleneksel lezzetlerdir. Cirleme ve Siila
Kabagi yemekleri yoreye 0zgl pisirme yontemleri ile one g¢ikarken, Kaman Besmeg ise kirsal mutfak
aligkanliklarini giiniimiize tasimaktadir. Bu cesitlilik, Kirsehir mutfak kiiltiirliniin yalnizca beslenme
aliskanliklarini degil, ayni zamanda kiiltiirel kimligini ve toplumsal hafizasin1 da koruma altina almaktadir.
Kirsehir ili icin 2025 Ekim ay1 itibariyle basvurusu devam eden herhangi bir iiriin tespit edilmemistir.

SEHRIN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN ONEMi

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin liretiminden tiiketimine kadar uzanan siireglerin yam sira kiiltiirel
aktarimda da 6nemli bir rol listlenmekte ve bu yoniiyle turizm pazarlamasinda yeni bir alanin gelismesine
katki saglamaktadir. Yoresel lezzetler hem bulunduklar kiiltiiriin tanitilmasinda hem de gastronomi
turizminin gelismesinde etkili araglar olup, cografi igaretlerle koruma altina alinmalar1 kiiltiirel mirasin
gelecek nesillere aktarilmasimi saglamakta ve bolgesel kalkinmayr desteklemektedir (Esen, 2022). Bu
iriinler ayn1 zamanda destinasyonlarin tanitiminda 6ne ¢ikan unsurlar olarak ziyaretgilerin tercihlerini
etkileyebilmekte ve turizm etkinlikleriyle biitiinleserek destinasyonlarin ¢ekiciligini artirmaktadir
(Aydogdu, Ozkaya Okay ve Kose, 2016). Yoresel mutfak, bir toplumun yemek kiiltiiriinii yansitmasinin
yani sira, turizm endiistrisinde bir ¢ekicilik unsuru olarak degerlendirilmeye bagslanmis ve bu nedenle son
donemlerde turizm sektorii agisindan 6nemli bir talep unsuru haline gelmistir (Dalagan ve Sormaz, 2020).
Nitekim yapilan bir aragtirma, yoresel mutfak kiiltiiriiniin ve gastronomik iiriinlerin turizm talebinde
belirleyici rol oynadigimi ve destinasyonlarin rekabet giiciinii artiran 6nemli bir unsur oldugunu ortaya
koymaktadir (Aydogdu vd., 2016).

Kirsehir, sahip oldugu cografi isaretli iiriinler araciligiyla gastronomi turizmi agisindan dikkat cekici bir
potansiyele sahiptir. Ozellikle Kaman Cevizi, Kirsehir Hosmerim Tatlis1 ve Kirsehir Cullamas gibi iiriinler,
ilin mutfak kiiltiiriinii temsil eden 6zgiin unsurlar olarak hem bdlgenin kiiltiirel kimligini yansitmakta hem
de ekonomik kalkinmasina ve turizmde marka kimligi kazanmasina katki saglamaktadir (Akay, 2021).
Hosmerim Tatlist ve Kirgehir Cullamasi’nin 2017°de mahreg isaretiyle tescillenmis olmasi, ilin yoresel
mutfak degerlerinin korunmasina ve turizm alaninda tanitim giicliniin artmasina zemin hazirlamistir
(Korkmaz, 2020).

Cografi isaretleme sayesinde Kirsehir’in gastronomik {irlinleri yalnizca yerel halkin gelirini desteklemekle
kalmayip ayn1 zamanda ziyaretgilere otantik deneyimler sunarak destinasyon cekiciligini artirmaktadir.
Ayrica yapilan arastirmalar, cografi isaretli tirlinlerin siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelisiminde hem
kiiltiirel mirasin korunmasi hem de destinasyon kimliginin giliclenmesi agisindan kritik bir rol oynadigim
gostermektedir (Baran ve Karaca, 2021). Dolayisiyla Kirsehir’in cografi isaretli tirinlerinin dogru tanitimi

45



ve turizmle biitiinlestirilmesi, ilin gastronomi turizmi agisindan gii¢lii bir ¢gekim merkezi haline gelmesine
katki saglayacaktir.

SONUC

Kirsehir, sahip oldugu cografi isaretli {iriinler araciligiyla gastronomi turizmi agisindan dikkate deger bir
potansiyele sahiptir. Kaman cevizi, Hosmerim tatlis1 ve Kirsehir Cullamast gibi 6zgiin lezzetler, ilin
gastronomik kimligini yansitirken ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin korunmasina, ekonomik kalkinmaya ve
destinasyon ¢ekiciliginin artmasina katki sunmaktadir. Bu {irlinlerin tescillenerek koruma altina alinmasi,
yalnizca yerel halkin gelirini desteklemekle kalmayip, ayn1 zamanda ziyaret¢ilere otantik deneyimler
sunmakta ve bdylece ilin turizmde marka kimligi kazanmasina zemin hazirlamaktadir.

Ancak mevcut durum incelendiginde, Kirsehir’in cografi isaretli iirlin ¢esitliliginin smirli oldugu
gorlilmektedir. Bu baglamda, yeni tirlinlerin tespit edilerek cografi isaret siirecine dahil edilmesi, ilin
gastronomi turizmi potansiyelini artiracaktir. Bunun yani sira, yerel halkin siirece daha aktif katiliminin
saglanmasi, farkindalik ¢aligmalarinin yaygilastirilmasi ve {rlinlerin siirdiiriilebilir bi¢cimde iiretilmesi,
kentin uzun vadeli turizm stratejileri agisindan 6nem arz etmektedir.

Gastronomi turizminin yalnizca yeme-igme deneyimiyle siirli olmadigi; festivaller, tadim etkinlikleri,
mutfak atolyeleri ve kiiltlirel rotalarla biitiinlestiginde ¢ok daha giiclii bir ¢ekim unsuru olusturabilecegi
unutulmamalidir. Bu nedenle Kirsehir’in gastronomik degerlerinin tanitimi hem ulusal hem de uluslararasi
diizeyde stratejik iletisim araglartyla desteklenmeli; akademi, kamu ve 6zel sektor is birligiyle markalagma
stiregleri giliglendirilmelidir. Sonug olarak, Kirgehir’in cografi isaretli iirlinleri ve zengin mutfak kiiltiiri,
ilin gastronomi turizmi agisindan dnemli bir rekabet avantaji sunmaktadir. Bu potansiyelin etkin bigimde
degerlendirilmesi, ilin siirdiiriilebilir turizm vizyonu dogrultusunda giiglii bir destinasyon kimligi
kazanmasina ve bolgesel kalkinmaya 6nemli katkilar saglamasina olanak taniyacaktir.
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KONYA iLi YEMEK KULTURU
Dog. Dr. Kadriye Alev AKMESE!

GIRIS
Gastronomi, temelde bir bolgede yetisen iiriinler ile o bolgedeki topluluklarin ge¢gmisten gelen mutfak

ritiiellerine uygun sekilde hazirlanan yiyecek ve igecekleri konu alan, duyusal deneyimin 6n planda oldugu
bir alandir. Ozellikle giiniimiizde ulusal ve uluslararas1 kapsamda dikkat gekmektedir.

Tiirk mutfagi, gastronomi alaninda 6nemli mutfaklar arasinda yer almaktadir. Avrupa ve Uzak Dogu
mutfaklari arasinda kalan, gecis 6zelligi gosteren, her iki u¢ noktanin da etkilerini tasiyarak olugsmus ¢ok
cesitlilige sahip koklii bir mutfaktir. Tirk mutfagi da kendi iginde bolgesel ve sehirsel farkliliklar
gosterebilmektedir. Konya, Tiirk mutfak kiiltiiriinii 6nemli 6l¢iide yansitan mutfak yapisi ile dikkat ¢eken
sehirler arasindadir. Bulundugu cografi konum ile Konya, Tiirkiye icerisinde gecis mutfagi 6zelligi tasiyan;
sebze, et, meyve ve hamur isinin harmanlandigi bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Gegmisten giliniimiize ev
sahipligi yaptig1 medeniyetlerin de etkisiyle Konya, ¢cesitli mutfak ritiielleriyle dikkat cekmektedir.

Bu boliimde genel 6zellikleriyle Konya sehri ve geleneksel yapisi, 6zgiin yemekleri ve cografi isaretli
iriinleriyle Konya mutfak kiiltlirii incelenmektedir. Ayn1 zamanda Konya ilinin gastronomi turizmi
acisindan potansiyeline yonelik degerlendirmeler bulunmaktadir.

KONYA ILINE YONELIK GENEL BiLGIiLER

Sehir kavrami, farkli bilim dallar agisindan farkli tanimlart kapsayabilmektedir. Sehirler gastronomi
agisindan ele alindiginda, tarihi ve cografi 6zelliklerinin dikkat ¢ektigi goriilmektedir. Bu durumda sehrin
tanimint tarihsel siirecte cografi mekanlar iizerine kurulan beseri yapi kiimeleri (sanayi, ticaret, egitim,
kiiltiir, idari vb.) olarak ifade etmek mimkiindiir. Bu yapilar, ilizerinde bulunduklar1 cografi alam
gelistirerek kirsaldan farkli 6zellikler tagimasini saglamaktadir (Tuncer ve Safak, 2022: 320). Yani sehirler,
tizerinde var olan cografi yapilarla sekillenen beseri unsurlar ile ortaya ¢ikan yapilardir.

Konya ili, jeolojik agidan eski Konya Golii ve akarsularin getirdigi toprak lizerine kurulmustur. Gliniimiizde
yer altt sulart ve mevsimsel akis karakterine bagli degisen baraj ve akarsular, sehrin O6nemli su
kaynaklaridir. I¢ Anadolu bélgesinde yer alan Konya, yazlar1 sicak ve kurak, kislar1 soguk ve yagish karasal
iklim ozelliklerini tagimaktadir. Bitki Ortiisii ise bozkirdir (Aka, 2007:31). Gegmiste bir g6l olmasinin,
topraklariin tarima elverisli ve verimli olmasina kaynaklik ettigi sdylenebilir.

Konya’da Anadolu’nun ilk yerlesim yeri olan Catalhdyiik (M.O. 7000) ile baslayan yasam, giiniimiize kadar
insan topluluklarina ve medeniyetlere ev sahipligi yaparak siiregelmistir. Konya, Tiirkiye’de bolgeler arasi
gecis alaninda yer alan, 6nemli jeopolitik konuma sahip olan bir sehirdir. Tarihsel siiregte biiylik
medeniyetlere ev sahipligi ve baskentlik yapmasi da bu énemli konumunun bir sonucudur. Bu durum,
Konya’da siirekli bir niifus hareketliligine ve artisina kaynaklik etmektedir (ili, 2001:1; Boran vd., 2015:
319-321).

Niifusun siirekli artis egiliminde olmasi ve gesitli sebeplerle aldigi gocler, Konya’nin dinamik bir sehir
olmasini saglamaktadir. Bu durum kiiltiirler aras1 kaynagmayi, bazen kiiltiirel degerlerin yok olma tehlikesi
ile kars1 karsiya kalmasini, bazen de evrimleserek yeni boyutlara taginmasini beraberinde getirmektedir.
Sonug itibariyle Konya, ¢evresel, toplumsal ve kiiltiirel degerler konusunda dogru ve dikkatli yonetilmesi
gereken, stratejik 6neme sahip bir sehri ifade etmektedir.

KONYA YEMEK KULTURU

Bir sehrin mutfagi, temelde cografi yap1 ve kiiltiirel koken ekseninde sekillenmektedir. Cografya, bir
bolgede yetisen ve yetisebilecek {rlinlerin potansiyelini belirtirken kiiltlirel koken, o bdlgede yasayan
medeniyetler, yasanan gogler, savaslar, dogal afetler gibi nedenlerle degiskenlik gosteren toplumsal yapiy1
ifade etmektedir. Bir bolgede var olan gastronomik yapi, o bdlgede yasayan insanlarin inaniglari, gé¢ ederek
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geldikleri yerlerdeki mutfak aliskanliklari, yetistirebildikleri ve erisebildikleri iiriinler, bolge cografi yapisi,
iklimi gibi etmenlerden dogrudan etkilenmektedir. Konya, gegis bolgesi olmasi nedeniyle goglerle
gelenlerin tasidiklar1 mutfak kiiltiirlerinin de bir sentezini yansitmaktadir.

Bolge genelinde karasal iklim hakim oldugundan, bakliyat agirlikli bir beslenme egilimine rastlanmaktadir.
Bolgede kiiciik ve biiylik bas hayvancilik faaliyetlerinin siirdiiriilmesi nedeniyle, et yemekleri ve
yemeklerde et kullanimi Konya mutfaginda siklikla rastlanilan bir durumdur. Kiiciik 6lcekli bahge
faaliyetleriyle iklime uygun iiretilen sebze ve meyvelerin de yemeklerde kullanimi mevcuttur (Akmese ve
Ozcan, 2024:42-43).

Selguklu Devleti’ne baskentlik yapan Konya, medeniyetlerin 6nemli sehirleri arasinda yer almistir. Bu
durum, saray mutfaklarma 6zgii birgok dnemli yemegin Konya mutfaginda yer alma sebeplerinden biridir.
Ayni zamanda Mevlevi mutfagi da Konya’da hayat bulmaya devam etmektedir. Mevlevi mutfagindan
Atesbaz1 Veli, adina tiirbe yaptirilan tarihteki ilk sef ascidir. Konya yemek kiiltiirii incelendiginde gegmiste
bahceli evlerde, bah¢ede evden ayr bir kdsede bulunan pisirme alanlarinda yemeklerin hazirlandig
goriilmektedir. Ayni1 zamanda bahgelerde toprak firinlara da rastlanmaktadir. Bu durum, Konya mutfak
kiiltiirtinde farkli pisirme tekniklerinin yer aldigini gostermektedir. Evden ayr1 kurulan mutfak ve pisirme
alanlarinda hazirlanan yemekler, sini olarak isimlendirilen genis tepsilerle evlere taginarak, ev halki ile
birlikte yer sofralarinda tiiketilmekteydi (Sengiil ve Tiirkay, 2022: 132-133; Akmese vd., 2022: 88-92). Bu
uygulama giiniimiizde baz1 hanelerde devam etse de modern yasam ile apartmanlara tasinan yasam sekilleri
bunu miimkiin kilmamaktadir.

Konya geleneksel mutfak yapisinda, kahvalti ve 6gle yemegini bir arada sunan kusluk ve aksam &6giinii
olmak tizere iki 6gilin yemek tiiketilmektedir. Yaz ve kis mevsiminde icerikleri farklilik gostermekle birlikte
kusluk 6giinii; ¢orba, etli yemekler ve hamur isi tiiriinde yemekleri igermektedir. Aksam yemegi ise zengin
bir ana 6giin olarak ortaya ¢ikmaktadir. Yemeklerde mevsimsellik 6n plandadir. Yaz mevsiminde sebze ve
meyve ¢esitliliginin fazla olmasi 6&ilinlerin daha hafif olmasina sebebiyet verirken, 6giinler kis mevsiminde
genellikle bakliyat ve et agirlikli olmaktadir. Ekmeklerin ise kadinlar tarafindan evlerde iiretilmesi sik
karsilagilan bir durumdur. Diiglin, dogum, asker ugurlama, 6liim, s6z, nisan gibi 6zel giinlerdeki yemek
ritiielleri ile Konya mutfak kiiltiirii dikkat ¢cekmektedir. Cografi isaret almis olan Konya diigiin pilavi
gelenedi, gecmisten giiniimiize siiregelen onemli bir kiiltiirel mirastir. Oliimlerde taziye evine yemek
gotiirme, taziye evinde ise Oliiniin arkasindan helva dagitilmasi, dogumlarda ziyarete gelenlere lohusa
serbeti ikrami, bebeklerin ilk diglerinin ¢ikmasi ile yapilan bulgur pisirme eglencesi, asker ugurlama ve
diiglin 6ncesi kuruyemislerle yapilan ¢etnevir, kina eglenceleri, kis aksamlarinda kurulan arabasi ¢orbasi
ve pismaniye sofralar1 Konya mutfak kiiltiiriine 6zgii geleneksel gastronomik ritiieller olarak bilinmekte ve
uygulanmaktadir (Yardimei, 2023: 39-41; Akmese vd., 2022: 97-98; Colbay ve Sormaz, 2015: 1731-1736).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaret, bir lirline yonelik karakteristik tiim detaylar1 agiklayan ve {irlinii tiiketecek kisilere {iriin ile
ilgili garanti veren kalite isaretlerini ifade eder. Bir iiriin cografi isaret alirken mensge adi ile ya da mahreg
isareti alarak tescillenir. Mense adi, bir iirliniin tiim {iretim asamalarinin ilgili cografi alanda yapilmasi
esasini ifade eder ve menge adi ile tescillenen tirlinler ilgili bolge ile siki baglara sahiptir. Mahreg isareti ise
bir {iriine yonelik belirgin 6zelliklerden bazilarinin ilgili cografi alan ile 6zdeslesmis olmasi, iiretim
asamalarindan en az birinin ilgili bolgede gerceklesmis olmasi esasina baglidir. Bu durum tescilli iiriiniin
iiretim asamalarinin ilgili bolge disinda da devam edebilecegini ifade eder. Bu tescillerin disinda bir de
geleneksel {irlin ad1 vardir. Bu ise mahre¢ ve menge ad1 kapsami disinda kalan {irtinlerin ilgili bolgede en
az otuz yil kullamldiginin kanitlanmast ile bazi sartlar saglamasina bagl olarak verilen bir tescildir (Tiirk
Patent ve Marka Kurumu b, 2025).

Konya, cografi isaretli gastronomik firlinler noktasinda zengin bir kataloga sahiptir. Bunda koklii
medeniyetlere ev sahipligi ve bagkentlik yapmis bir cografi konumda olmasinin etkisi biiytiktiir. Tablo 1,
Konya iline ait cografi igaretli gastronomik triinleri agiklamaktadir.

Tablo 1. Konya ilinin Cografi Isaret Tescilli Gastronomik Uriinleri

< ; . Tescil N Basvuru Yapan/Tescil
Cografi Isaretin Adi Tarihi Tiirii Ettiren
1 | Ahurh Kopiik helvasi | 14.08.2024 | Mahreg fsareti | 2t llge Tarim ve Orman
Miidiirligi
2 | Aksehir Hersesi 07.04.2022 Mahreg Isareti | Aksehir Belediyesi
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Aksehir Peynir

3 Baklavas: 20.12.2021 Mabhreg Isareti | Aksehir Belediyesi
Aksehir Tandir : . . .
4 Kebabi 20.11.2020 Mabhreg Isareti | Aksehir Belediyesi
- S.S. Atlant1 Kasabasi
5 Atlant Dede'dflg 26.01.2023 Mahreg Isareti | Tarimsal Kalkinma
Tulum Peyniri .
Kooperatifi
6 | Bozkir Tahini 11.05.2021 Mahreg Isareti | Bozkir Belediyesi
Cihanbeyli Gome¢ . . . . -
7 Ekmegi 17.10.2022 Mahreg Isareti | Cihanbeyli Kaymakamligi
Eregli Koyun ; . 1 N
8 Yogurdu 12.07.2021 Mabhreg Isareti | Konya Eregli Belediyesi
Eregli Kuru Kayisi . .| Eregli ilge Tarim ve Orman
9 Yahnisi 09.05.2025 Mahreg Isareti Miidiirliigii
10 | Ilgin Hashash Kombe | 19.09.2023 Mahreg Isareti | Ilgin Ticaret ve Sanayi Odasi
11 | Kadinham Kémbesi 09.08.2023 Mabhreg Isareti | Kadinhani Belediyesi
12 E?;ilslilham Tahinli 22.02.2013 Mahreg Isareti | Kadmhani Belediyesi
13 | Konya Badem Helvas1 | 25.08.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
14 Konya Balik 28.01.2025 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Cokratmasi o ¢ Y yuks y
Konya Bamya ; . - . .
15 Corbasi 18.02.2021 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Konya Biitiimet / . . - . .
16 Konya Orta 27.10.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
17 | Konya Bigakarasi 08.09.2023 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
18 | Konya Calla Yemegi 25.07.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
19 | Konya Cimcik 27.10.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
20 | Konya Domalan 20.08.2021 | Mahreg isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Yemegi
Konya Ekmek : . — . .
21 Salmasi 18.05.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
22 | Konya Eksili Kabak 20.01.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
e Oz Basarali Tung Kardesler
23 Ei(l):gla Etli Diigiin 07.03.2011 Mahreg Isareti | Gida Insaat ve Hayvancilik
Sanayi Ticaret Limited Sirketi
Konya Etli Yaprak ; . - . .
24 Sarmasi 20.08.2021 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
25 | Konya Etliekmek 09.06.2017 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Konya Firin Kebabi / ; . - . .
26 Konya Fiirun Kebab 18.05.2022 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
27 Konya Giineyik 24.05.2023 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Salatasi
Konya Haside Taths: / ; . - . .
28 Konya Kara Helvasi 20.08.2021 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Konya Hassaten ; . - . .
29 Lokma 02.12.2021 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
30 | Konya Hosmerimi 25.08.2022 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
31 Konyzt ."dlz Koki 20.08.2021 | Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Yemegi
32 g(‘)’;‘eyl:‘ Kakirdakl 26.10.2021 | Mahreg fsareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Konya Kara Erik : . — . .
33 Kavarmas: 06.08.2021 Mabhreg Isareti | Konya Biiyliksehir Belediyesi
34 | Konya Karnisik Borek | 05.08.2024 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
35 | Konya Kaygana 24.01.2024 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Konya Kenevir ; . — . L
36 Helvas 05.11.2021 Mabhreg Isareti | Konya Biiyliksehir Belediyesi
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Konya Kayis1 Hosafi / : . - . .
37 Konya Zerdali Hosafi 06.08.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Konya Kikirdekli : . - . .
38 Kesme Corbast 20.08.2021 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
39 | Konya Kifayesi 23.12.2024 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
40 | Konya Koftii 28.01.2025 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
41 Is(:rl;)lf:sll(uru Kabak 24.09.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
42 | Konya Kombesi 24.05.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
43 | Konya Kitirhh Manti 01.10.2021 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Konya Menekseli : . - . .
44 Pilav 01.10.2021 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
45 | Konya Mikla 14.04.2025 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
46 Konya Ovmag 04.10.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Corbasi
Konya Pathican ; . - . .
47 Bayildan 07.09.2021 Mabhreg Isareti | Konya Biiytiiksehir Belediyesi
Konya Paluzesi / ; . - . .
48 Konya Palize 11.10.2021 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
49 | Konya Pathican Tiridi | 20.01.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
50 | Konya Paca Yahnisi 16.08.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
51 | Konya Peynir Sekeri 11.02.2019 Mahreg Isareti | Konya Ticaret Odasi
52 ;i(::));iReyhan 06.08.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
53 | Konya Sac Arasi 11.10.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
54 | Konya Siitlii Selemen | 24.05.2023 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
55 | Konya Tandir Boregi | 03.07.2023 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Konya Tandir ; . o . .
56 Ekmegi 23.06.2023 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Konya Tandir . . - . L
57 Corbasi 18.05.2022 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
58 Ié:::lyc a Tandirda 01.10.2021 | Mahreg fsareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
59 Ié(‘)’fg:;”h““ 18.05.2022 | Mahreg isareti | Konya Bilyiiksehir Belediyesi
60 | Konya Tiridi 29.09.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
61 | Konya Topalagi 25.08.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
62 Ié((:;lg:s'll“utmac 27.10.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
63 | Konya Visne Tiridi 27.10.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
64 | Konya Yag Somunu 25.08.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
65 | Konya Zerdesi 11.10.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
Konya Ziilbiyesi / ; . - . .
66 Konya Siilbiyesi 20.01.2022 Mabhreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
67 | Konya Copleme 27.10.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
68 | Konya Cullama 10.03.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
69 | Konya Cirli 10.03.2022 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
70 | Konya irmik Helvas 13.09.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
71 | Konya Salgam Gallesi | 20.09.2021 Mahreg Isareti | Konya Biiyiiksehir Belediyesi
72 | Seydisehir Leblebisi 21.07.2023 Mahreg Isareti | Seydisehir Belediyesi
73 | Seydisehir Karpuzu 13.02.2025 Mahreg Isareti | Seydisehir Belediyesi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu a, 2025

Konya iline ait gastronomi temali cografi isaretli {irlin sayis1 yetmis tigtiir. Bunlarin tamami mahreg isareti
ile tescillenmistir. Uriinlerin ¢ogu Konya ve ilgelerinde mutfaklarda yillardir hazirlanan ve tiiketilen
yemeklerden olugmaktadir. Kiiciik bir kismi ise dogrudan Konya’da yetisen zirai {iriin niteligindedir. Bu
triinlerin mahreg isareti almasinin nedeni, tiim siire¢lerinde kullanilan ek {iriinlerin ya da asamalarinin
Konya’da ger¢eklesmemesinden dolayidir. Yemeklerin bazi ana iriinleri Konya disindan temin
edilebilmektedir. Ancak bir araya gelisi ve liretimi, Konya’da gergekleserek taninmistir. Gegmiste 6zellikle
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beylikler zamaninda ve Selguklu Devleti doneminde baharatlarin ¢ok miktarda ve gesitlilikte olmamasindan
dolayi, Konya et yemeklerinde gesni ve lezzet dengesi i¢in meyvelerin kullanildigi goriilmektedir. Cografi
isaret alan tirlinler de buna 6rnek teskil eden yemekler yer almaktadir.

Cografi isaretli yemeklerin sayica fazla olmasi ve ¢esitliligi, Konya’nin karakteristik mutfak kiiltiirii ile
dikkat cekmesinde 6nem tasimaktadir. Cografi isaretli yemekler, et yemekleri, sebze yemekleri, etli sebze
yemekleri ve tatlilar olarak ¢esitlilik ortaya koymaktadir.

Konya Ilinin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Gastronomi, 1950’li yillar itibariyle netlik kazanarak bilinir hale gelen, yapisi itibariyle somut olmayan
kiiltiirlin ayrilmaz ve 6nemli bir pargasi olan duyusal bir siirectir. Gastronomi temelde bir ulusa, bdlgeye,
yerel bir gruba ait yiyecek kiiltiiriiniin taninir olmasi ile ilgilidir. Turizm ise bir bdlgenin turist ¢ekme
potansiyelini saglayan arz unsurlari ile dogrudan iligkilidir (Londofio, 2011: 5; Putra 2019:19-20).
Gastronomi, 6zellikle 2000’11 yillar itibariyle 6nemli bir turizm arz unsuru ve turizm alt tiirli olarak dikkat
cekmeye baslamistir.

Mevlana Miizesi ile inang¢ turizmi noktasinda dikkat ¢ceken Konya, 2015 sonrasinda gastronomi turizmiyle
de admi duyurmay1 basarmistir. Ozellikle geleneksel mutfak kiiltiir 5gelerini koruma adima cografi isaret
ile tescillendirmesi, bu yemeklere yonelik farkindaligi ve meraki da artirmistir. Bu durum, festivallerle de
desteklenerek Konya’y1 6nemli bir gastronomi sehri haline getirmistir.

Konya, UNESCO tarafindan belirlenen yaratici sehirler ag1 ulusal listesinde gastronomi sehri olarak yer
almaktadir (UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu, 2021). Ozellikle gastronomi alaninda cografi isaret
almay1 bagardigi 73 iiriinii ile dnemli gastronomi sehirlerinden biri olarak dikkat ¢ekmektedir. Konya
geleneksel lezzetlerini sunan restoranlarin artisi ile gastronomi turistlerine de ev sahipligi yapmaktadir.

Mutfak miizeleri ve gastronomi evleri, gastronomi turizmi agisindan énem tasiyan birimlerdir. Konya’da
yapilan festivaller dikkat ¢ekmekle birlikte, gastronomi evleri, miizeleri ve yerel lezzetlerin liretimine
yonelik verilecek egitimlerin, Konya gastronomisini destekleyerek gastronomi turizmi alaninda
gorlinlirliigiinii artirmada 6nemli rol oynayacagi dngoriilmektedir (Batu, 2016: 35).

SONUC

Konya, tarihte pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmuis, tarihin en eski yerlesim alanina sahip, bulundugu
cografi konum itibariyle de stratejik 6neme sahip kadim bir sehirdir. Turizm agisindan Mevlana Miizesi ile
inang turizmine ev sahipligi yapan Konya, giiniimiizde saray mutfaklarini yansitan essiz gastronomik
iriinleri ile gastronomi turizminde de dikkat cekmektedir. Cografi isaretli {iriin noktasinda zengin cesitlilige
sahip Konya, yetmis {li¢ adet cografi isaretli gastronomik {irlinii ile UNESCO yaratici sehirler agt ulusal
listelerine gastronomi sehri olarak girmeyi bagsarmistir. Yerli ve yabanci turistler tarafindan merak edilen
Konya yemek kiiltiirii, gastronomi turistlerinin de odak noktalar1 arasinda yer almaktadir.

Siirdiiriilebilir gastronomi, somut olmayan kiiltiirel varliklarin korunmasi gibi konularda da 6nemli
calismalar yapilan Konya, Tiirkiye nin dikkat ¢geken gastronomi sehirleri arasina girmistir. Bunu korumak
i¢in siirdiiriilebilirlik konusunda da bilinglendirme ve geleneksel iiretimi tesvik ¢alismalar1 siirmektedir.
Yerel yonetimler, sivil toplum kuruluslari, egitim kuruluslar1 destekleri ile gastronomik etkinlikler
gerceklestirilmektedir. Bu etkinliklerin siirekliligi, yerel {iriinlerin restoran meniilerine dahil edilmesinin
tesviki ile Konya, UNESCO asil listeye de girebilecek, Tiirkiye gastronomi turizmi lider sehirleri arasinda
yer alabilecektir.
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NEVSEHIR ILi YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Dr. Sinem TURK ASLAN!

GIRIS

Ic Anadolu Bélgesinde konumlanan Nevsehir; sahip oldugu tarihi, kiiltiirel cesitliligi ve dogal
giizellikleriyle dikkat gekmektedir ve Tiirkiye nin 6nemli kiiltiir ve turizm merkezlerinden biridir. Ozellikle
Kapadokya bolgesinin merkezi olarak bilinen Nevsehir, sahip oldugu geleneksel mutfag: ile de dikkat
¢cekmektedir. Bu galigmada Nevsehir’in yemek kiiltiirii; cografi, demografik ve tarihi 6zellikleri baglaminda
ele almaktadir. Ayrica yoreye 6zgii yemekler, 6zel giinlerde hazirlanan yemekler ve cografi isaretli tiriinler
detaylandirilmaktadir. Caligmanin amaci, yoresel mutfagin kiiltiirel siireklilikteki roliinii ve gastronomi
turizmi agisindan potansiyelini ortaya koymaktir.

NEVSEHIR ILINE iLISKIN GENEL BiLGILER
Cografi Yap1

Kurulusu M.O 7000°li yillara dayanan Nevsehir; i¢ Anadolu Bélgesi’nde orta Kizilirmak havzasinda
bulunmaktadir ve Hasan, Erciyes ve Melendiz yanardaglarindan yayilan lav akintilarinin zamanla soguyup
katilasmasiyla olusan volkanik bir plato lizerinde yer almaktadir. Nevsehir’in komsu illeri Aksaray, Nigde,
Kayseri, Yozgat ve Kirsehir’dir. Bu ilde yazlarm sicak ve kurak, kiglarin soguk ve kar yagish gectigi karasal
iklim hakimdir. Bu iklim kosullari; tahil tariminin, bagciligin ve kiigiikbas hayvanciligin yayginlagsmasina
olanak saglamustir. Ozellikle patates, sogan, bugday, arpa, nohut, kabak ve iiziim gibi iiriinlerin iiretimi
yaygindir ve bu durum mutfak kiiltiiriinii de dogrudan etkilemektedir (Y6net Eren ve Demirel, 2017; Sahin
Per¢in vd., 2019; Aydemir, 2023).

Demografik Yapi

Nevsehir’in niifusu yaklasik 320.000°dir. Kent merkezinin yani sira Avanos, Urgiip, Giilsehir, Derinkuyu,
Acigol ve Hacibektas gibi ilgeler geleneksel yasam bigimlerinin daha yogun gdzlemlendigi alanlardir
(Wikipedia, 2025). Aile yapisinin biiylik dlciide geleneksel oldugu kentte yemek kiiltiirii de kusaktan
kusaga aktarilan bir degerdir. Kentlesmeye ragmen mutfak kiiltiirii 6nemli 6l¢iide korunmaktadir.

Tarihi

Nevsehir, Kapadokya bdlgesinin kalbinde yer alir ve tarih oncesi ¢aglardan bu yana Hititler, Asurlular,
Frigler, Persler, Romalilar, Bizanshilar ve Selguklular, Osmanlilar gibi bir¢ok uygarlia ev sahipligi
yapmistir. Bu uygarliklarin izlerini tasiyan Nevsehir, tarih boyunca bir¢ok kiiltiirel etkilesime sahne
olmustur ve bu kiiltiirel zenginligi yemek kiiltiiriine de yansitmigtir (Sahin Per¢in vd., 2019; Aydemir,
2023).

NEVSEHIR YEMEK KULTURU

Sahip oldugu cografyasiyla ve bolgede etkili olan tarim ve hayvancilik faaliyetleriyle Nevsehir’in kendine
has bir mutfak kiiltiirii meydana gelmistir. Nevsehir’de tarimsal {iretimde en ¢ok patates ve baklagiller 6ne
¢ikmakta; bu durum mutfak kiiltiiriinde patates, bakliyat ve et agirlikli yemeklerin yaygin olmasina yol
acmaktadir (Sozbilen vd., 2023). Ayrica bulgurla yapilan yemek ve ¢orbalar, tahillar ile domates, biber,
kabak, salatalik gibi sebzeler ve kayisi, erik, iiziim gibi meyveler de sofralarda sikg¢a yer almaktadir.
Bolgedeki bagciligim gelismis olmasi, sarap, lizim yapragi ve pekmez gibi iiriinlerin de yerel mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olmasini saglamistir (Eren, 2023). Ozellikle aside, bulamag, dolaz, koftiir,
pelver gibi geleneksel tatlilarin ve yemeklerin yapiminda pekmez temel bir {iriin olarak kullanilmaktadir
(Aydemir, 2023).

Nevsehir’in geleneksel yemek cesitliligi oldukca fazladir ve yorede yaygin olarak yapilan bazi yemekler su
sekildedir (Aslan vd., 2014; Sozbilen vd., 2023; Sahin Per¢in vd., 2019):

1 Pamukkale Universitesi, Tavas Meslek Yiiksekokulu, ORCID: 0000-0003-3549-1199, sturk@pau.edu.tr
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Corbalar: Diigii corbasi, katma gorbasi, kesme gorbasi, pancar gorbasi, patates ¢orbasi, siitlii ¢orba, tandir
corbasi, tarhana ¢orbasi, yesil mercimek ¢orbasi.

Yemekler: Agpakla, ayva boranisi, bamya, ¢comlekte kuru fasulye, bitirgen kayis1 yahnisi, bulgur pilavi,
divil, eriste, kabak ¢icegi dolmasi, kiymali ayva dolmasi, kuru kayisi kavurmasi, kuru salatalik dolmasi,
mant1, Nevsehir manti, Nevsehir tava, nohutlu yahni, 6vme etli sulu kofte, pancar yemegi, patates koftesi,
patatesli pilav, pekmezli ayva dolmasi, sanayi pilavi, sulu et koftesi, tandirda kuru fasulye, testi kebab,
yesil domates dolmasi, vigneli yaprak sarma,

Tatlilar: Aside, ayva tatlisi, baklava, bulamag, dolaz, kabak tatlisi, kayist dolmasi, kivirma ve koftiir.

Nevsehir mutfaginda yemekler genellikle yorenin 6zel topragi ile hazirlanan ¢omlek ve giiveglerde
hazirlanir. Etli tahil ve baklagil yemekleri ¢ogunlukla ¢dmleklerde uzun siire pisirilir; ¢omlekte kuru
fasulye, Nevsehir tava, giivecte yaprak sarmasi gibi yemekler bunlara Ornektir. Yoreye ait pisirme
yontemleri arasinda firin, tandir, ¢émlek, sac, kdzde pisirme, haslama ve kizartma gibi teknikler bulunur
(Eren, 2023). Ozellikle ¢omlege yerlestirilen malzemelerin tandir atesinde diisiik sicaklikta yavas
pisirilmesi, Nevsehir yemeklerinin temel 6zelligidir (Aydemir, 2023; Sozbilen vd., 2023). Geleneksel
Avanos tandirlarinda veya muhacir firinlarinda kayisi dali ve kurumus bag ¢ubuklarinin yakilmasiyla elde
edilen kor atesin sdnmeye yiiz tuttugu anda, tava veya kiip bicimli ¢émleklerin kdzlerin arasina gémiilerek
saatlerce pisirilmesi yaygin bir uygulamadir (Sozbilen vd., 2023). Ayrica, bolgede yemek yapiminda
comlek diginda toprak tencereler, testiler, kazanlar, tursu kiipleri, giivecler, bakir ekmek tencereleri, elek,
hamur tahtasi, kalayli pekmez legenleri, giigtimler, satirlar, lenger ve siniler gibi geleneksel arac-gerecler
de kullanilmaktadir (Eren, 2023).

Yeme Aliskanhklar

Nevsehir’de geleneksel Tiirk mutfag: aliskanliklar1 yaygindir. Kahvaltilar genellikle sade olup, 6gle ve
aksam yemekleri daha doyurucudur. Etli yemekler, corbalar, hamur igleri ve tursular siklikla tiiketilir. Kisa
hazirlik i¢in yapilan tarhana, salca, eriste gibi iirlinler hala evlerde geleneksel yontemlerle hazirlanir. Et ve
bakliyat temelli yemekler yaygindir.

Yoreye Ozgii Yemekler

Nevsehir yore halkinin beslenmesinde tarim ve hayvansal {iriinler olduk¢a 6nemlidir. Biber, domates, erik,
fasulye, lahana, nohut, patates, patlican, pirasa, iiziim, yesil mercimek, zerdali bolgede liretilen ve sikca
tiikketilen triinlerdir. Dért mevsim boyunca genelde yore halki bulgurlu yemek ve ¢orba tiiketmektedir.
Ozellikle iiziim b&lgenin dnemli {iriinlerinden birisidir. Uziimden yapilan pekmez ve pekmez iiriinleri bolge
mutfaginda tathdan yemege pek cok iiriine dahil edilmektedir. Ekmek de bolgede ¢orek, yufka gibi farkli
sekillerde iiretilen 6nemli bir {irlindiir. Ayrica bolgede yetisen sirken otu, ebeglimeci, 1sirgan otu, ¢igdem
otu, kuzukulagi, labada otu (yilan pancar1), semizotu, teke sakali, cipez (azma), akkiz (sevketi bostan) otlar
yemek olarak tiiketilmekte ve bolgenin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer edinmektedir (Keskin ve Dénmez,
2020). Nevsehir ilinde sikga tiiketilen ve en ¢ok bilinen yemeklerin isimleri Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Nevsehir ilinde Sik¢a Tiiketilen ve En Cok Bilinen Yemekleri

Corbalar Diigii Corbasi, Katikli As, Katma Corbasi, Kesme Corba, Pancar Corbasi, Patates Corbasi,
Siitlii Corba, Tandir Corbasi, Tarhana Corbasi

Bazlama Yaglamasi, Beyaz Bulamag, Cigirtma, Dolma Manti, Hamur Kéftesi, Hamursuz,
Samsa Mantisi, Eriste/ Peynirli/ Kabak

Cizlagan (Isirgan Otu) Boregi, Cigdem Pilavi, Ciris Otlu Soguk Corba Ebegiimeci
Kavurmasi, Gavur Pancar1 Corbasi, Ispaton Salatasi, Madimak, Niiniik (Y1ilan Yastig1)
Tatlis1, Patatesli Gelincik Koftesi, Piringli Semizotu Yemegi, Semizotlu Bulgur Pilavi,
Sirken Otlu Gdzleme, Tekesakali Cacig1, Yumurtali Yilan Pancar1 (Labada) Dolmasi

Ayva Dolmasi, Canak, Comlek Fasulye (Agbakla), Divil, Dévme Etli Sulu Ko6fte, Gendirme,
Kulakli Mant1, Nevsehir Tava, Testi/Comlek Kebabi, Nohutlu Yahni, Pitpit Pilavi, Sizgit,

Hamur isleri

Otlu Yemekler

Ana Yemekler

Visneli Yaprak Sarma,
Tathlar Aside, Asure (Sire Corbasi), Ayva Tatlisi, Bulamag, Dolaz, irmik Tatlis1, Kabak Tatlis1,
Kayisi Dolmasi, Kivirma, Koftiir/Kavurmasi, Yemis
Uziim ve Aside, Asma Uziim (Parmak), Ayva Tatlisi, Bademli Sucuk, Bulamag, Cevizli Sucuk,
tiirevlerinden Dolaz, Helva, Hosaf, Kabak Tatlis1 Kayis1 Cekirdegi Sucugu, Kayis1 Regeli, Kayis1 Yahnisi,
elde edilen Kitir Kabak, Komposto, Koftiir, Misket Elmasi Regeli, Pekmez, Pekmezli Pilav, Pekmezli
iiriinler Revani, Pekmezli Siizme Yogurt, Pelver, Serme Uziim (Beyaz), Serme Uziim (Siyah), Sirke,
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Siindiirme¢/Calma/Agda, Sarap, Tanna/Pekmezli Tarhana, Tatli As, Tath Yahni/Pekmezli
Tatli, Uziim Tursusu/Konserve (Parmak Uziim)

Kaynak: Aydemir (2023), Keskin ve Dénmez (2020), Eren (2023)

Ozel Giin Yemekleri

. Diigiinlerde: Etli pilav, zerde tatlisi, keskek ve corba servis edilir.

. Bayramlarda: Borek, tatlilar (baklava, aside), kavurma ve et yemekleri yaygindir.

. Dogum/Mevliit Giinleri: Helva, gorba ve tathilar yapilir.

. Oliim Sonrast: Cenaze evlerinde gorba ve pilav gibi sade yemekler verilmektedir. Cenazenin

ardindan helva ile ekmek ya da 6zel hazirlatilan tahinli ¢orekler dagitilmaktadir (Giindiizéz, 2015).

Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Nevsehir ilinde tic adet mense adi ve bes adet mahreg isareti olmak iizere toplamda sekiz cografi isaretli
gastronomik tiriinler bulunmaktadir. Nevsehir iline ait cografi isaretli gastronomik {iriinler ve bu {irlinlerin

ayirt edici o6zellikleri Tablo 2’de sunulmaktadir.

Tablo 2. Nevsehir iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Uriiniin Ad1 / Resmi

Uriiniin Ayirt Edici Ozelligi

Derinkuyu Kuru Fasulyesi
(Mense adi)

Derinkuyu Kuru Fasulyesi; Nevsehir ilinin Derinkuyu ilgesinde uzun
yillardir tiretilmektedir ve Latince tiir ad1 Phaseolus vulgaris L. “dir.
Fasulyenin kisa siirede pismesi ve dagilmamasi ile birlikte lezzetli
olmasi 6zelligidir.

Kaymakh Kuru Kaymagi:
(Mahreg isareti)

e

[ i

Kaymakli Kuru Kaymagi; inek siitiinden elde edilir, tereyagi
kivamina sahiptir, protein ve yag oran1 yiiksektir. Kuru, sert ve
gbzenekli bir yapiya ve yarim ay goriiniimiine sahiptir. Kaymakli
Kuru Kaymaginda en az %17,41 en ¢ok %20,54 oraninda protein; en
az %68,88 en ¢ok %72,89 oraninda siit yag1 bulunmaktadir.
Kaymakli Kuru Kaymagin iiretiminde 6zellikle kaymagin
kurutulmasi asamasinda cografi sinira 6zgii kosul ve yontemler
uygulandigi i¢in bu kaymagin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Kaymakh Coregi:
Mahreg igareti

Kaymakli Coregi; Nevsehir’in Kaymakli beldesinde tiretildigi i¢in
cografi sinir ile iin bag1 bulunmaktadir. Bu ¢oregin hamurunda
haslanmig patates, bugday unu, yas maya, tuz ve su kullanilir ve
yaklagik 350-400 g agirliginda olacak sekilde ayarlanir, daire sekli
verilerek iizerine sulandirilmis yogurt siiriiliip saman ile yakilan 2
bolmeli firinda ve delikli tas tizerinde pisirilir.

Cucurbita familyasi icerisinde tek yillik bir bitki olan kabak,
Nevsehir’de 6zellikle de Giilsehir ve Avanos bolgelerinde
yetistirilmektedir ve bu bitkinin meyvesinin i¢inde bulunan
tohumlarin/¢ekirdeklerin ayiklanip kavrulmasiyla cografi isaretli
iirlin olan Nevsehir kabak c¢ekirdegi elde edilmektedir.

Nevsehir Parmak Uziimii:
(Mense adi)

Nevsehir Parmak Uziimii (Vitis vinifera L.), silindirik tane sekle,
yiiksek salkim agirligina (ort. 700 g) ve yesil-sar1 kabuk rengine
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sahiptir. Nevsehir ilinin volkanik arazilerinde iiretilen bu sofralik
iiziim, cografi sinirin 6zel toprak yapisindan dolay1 Nevsehir
Parmak Uziimiiniin kendine has istenen 6zelliklere ulasmasini
saglamaktadir.

Nevsehir Simidi:
Mabhreg isareti)

Nevsehir Simidi yore adi ile 6zdeslesmis firmcilik mamuliidiir.
Uretim metodu ve dis goriiniisii ile farklilasarak yoreyle iinlenmistir.
Dikdortgene yakin yuvarlak kenarl olarak iiretilen Nevsehir
simidinin hamuru dogal giinliik nohut mayasi ile mayalandirilir, tuz
ve seker kullanilmaz. 7-10 giin kadar raf émrii vardir.

Nevsehir Tahinli Simidi:
(Mahreg isareti)

Nevsehir Tahinli Simidi; nohutla maya tiretilmesi, bu mayanin iki
asamada un, su, seker ve tahinle yogrulmasi suretiyle {iretilen
simittir. Nevsehir Tahinli Simidi 15 cm ¢apinda, 200 g agirliginda,
dairesel sekilli, orta kahverengi renkli bir tirtindiir. Nohut
kullanilarak tiretilen nohut mayast; un, seker, su ve tahinle
yogrularak yeniden bir maya elde edilir. Bu mayaya un ve su ilave
edilerek hamur yogrulur. Yogrulan ve dinlendirilen hamur, kesilir ve
mermer {izerinde el ile yuvarlak sekil verilir.

Nevsehir Testi Kebabi:
(Mahreg isareti)
0 ‘ Nevsehir Testi Kebabi; Nevsehir ilinin Avanos ilgesinde yapilan
testilerin tabanina kuzu veya dana etinin yerlestirilip gesitli
sebzelerin ve baharatlarin konulmasi, testinin agzinin hamur ile
kapatilmasi ve 2- 2,5 saat firinda pisirilmesiyle hazirlanmaktadir.
Testinin igerisine konulan malzemelere, herhangi bir 6n 1s1l iglem
uygulanmamaktadir. Nevsehir ilinde yapilan testi 293 sayi ile tescilli
Avanos Comleginin 6zelliklerini tagimaktadir. Nevsehir Testi
Kebabi; genellikle kebabin pisirildigi testinin kirilmasiyla
sunulmaktadir.

Kaynak: Tiirk Patent (2025)
SEHRIN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN ONEMIi

Nevsehir, Kapadokya’nin turistik cazibesi sayesinde gastronomi turizmi agisindan da gii¢lii bir potansiyele
sahiptir. Yerli ve yabanci turistler, bolgeye 6zgli yemekleri deneyimlemek icin yerel restoranlari tercih
etmektedir. Ozellikle “testi kebab1” gibi gosterisli sunumlar turistlerin ilgisini gekmektedir. Ayrica ydresel
iiriin satis noktalar1 ve bagcilik faaliyetleri de gastronomi turizmine katki saglamaktadir.

Nevsehir, Kapadokya boélgesinde bulunmasindan dolayi turizm i¢in dnemli bir destinasyondur. Testi kebab1
basta olmak iizere bolgeye 0zgli yemekler, restoranlarin meniilerinde sikg¢a yer alir ve turistler igin
deneyimsel bir 6gedir. Ozellikle tas firinlarda yapilan yoresel pideler ve bag evi konseptli restoranlar
gastronomi turizmine entegre olmaktadir.

o7



Gastronomi turizmi, yerel ekonomiye katki saglamaya ek olarak yerel irinlerin korunmasina ve
tanitilmasina da vesile olmaktadir. Yerli halkin bu siirece aktif olarak dahil olmasi, kiltirel
stirdiiriilebilirligi desteklemektedir.

SONUC

Nevsehir, koklii tarihi, geleneksel yasam bi¢imi ve tarimsal gesitliligiyle zengin bir yemek kiiltiiriine
sahiptir. Yoreye 0zgii yemeklerin korunmasi, belgelenmesi ve tanitilmasi hem kiiltlirel mirasin korunup
yasatilmasina hem de turizm potansiyelinin artirilmasina katki saglamaktadir. Gastronomi turizmi
acisindan ciddi firsatlar barindiran Nevsehir mutfagi, dogru stratejilerle hem yerel kalkinmay1
destekleyebilir hem de ulusal ve uluslararasi diizeyde taninirligin artirabilir.

Nevsehir’in yemek kiiltiirti, sadece damak tadi degil; ayn1 zamanda tarihsel birikimin, cografi sartlarin ve
sosyal yasamin bir yansimasidir. Yoresel yemeklerin belgelenmesi, korunmasi ve sonraki nesillere
ulastirilmasi kiiltiirel kimligin yasatilmasi agisindan biiyiik 6nem tagir. Ayrica cografi isaretli iirlinlerin
sayisinin artirilmast ve gastronomi turizmiyle biitiinlestirilmesi yerel kalkinma igin stratejik bir firsat
sunmaktadir.
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NiGDE iLi YEMEK KULTURU

Lisansiistii Ogrenci Seyda Rana UCMA!

GIRIS

Nigde ili, i¢ Anadolu Bélgesi’nde gastronomi potansiyeli yiiksek kentlerden biri olarak &ne ¢ikmaktadir.
Tarih boyunca pek ¢ok medeniyetin yerlesim alani olan sehir, yaklasik 10.000 yillik gecmisiyle koklii bir
kiiltiirel mirasa sahiptir. Ipek Yolu ve Kral Yolu gibi 6nemli ticaret giizergahlar iizerinde bulunmasi,
bolgenin kendine 6zgii ¢esitlenmis bir yemek kiiltiirii gelistirmesinde etkili olmustur. Nigde, tarihsel siiregte
Tiirkmenler, Yoriikler, Balkanlardan gelen Tiirk go¢menleri ve Dogu Tiirkistan’dan gelen Kazaklar gibi
farkli topluluklara ev sahipligi yapmis; bu ¢ok kiiltiirlii yap1, yoresel mutfakta iz birakarak giintimiize kadar
ulasan 6zgiin bir gastronomi kimligi olusturmustur. Gegmisten bugiine pek ¢ok yerel lezzeti barindiran

Nigde mutfagi, sahip oldugu gesitlilik ve 6zgiin tatlar sayesinde bolgenin en dikkat ¢ekici mutfaklarindan
biri niteligindedir (Olmez & Ilhan, 2022).

Nigde’ye 6zgii tescilli {irlinlerin (6r. Nigde Tavasi, Nigde Tahinlisi, Bor Sogiirmesi vb.) korunmasi ve
tanitimi ilin gastronomi kimligini gii¢lendirmekte ve kirsal kalkinmaya katki saglamaktadir (Tiirkiye Marka
ve Patent Kurumu, 2025). Nigde ilinin zengin yemek kiiltiiriinii inceleyen bu ¢alisma, kentin cografi ve
tarimsal Ozelliklerinin yerel mutfak iizerindeki etkisini, geleneksel yemeklerin toplumsal ve ekonomik
degerini ve cografi isaretli lirlinlerin bolgesel kimlik ve turizme katkisini ortaya koymay1 amaglamaktadir.

NiGDE iLIiNE ILiSKIN GENEL BIiLGILER
Cografi Yapr

Nigde, iilkemizin I¢ Anadolu Bolgesi’nin giineydogu kesiminde yer almakta olup 1.229 metre rakima
sahiptir. Toplam niifusu 346.667 olan il, Aksaray, Nevsehir, Mersin, Adana, Kayseri ve Konya ile
komsudur. Giineyde Bolkar Daglar1 Nigde ile igel’i birbirinden ayirirken; dogu ve giineydoguda uzanan
Aladaglar dogal bir sinir olusturarak Adana ilinden ayirmaktadir. Camardi ve Ulukisla ilgeleri ise cografi
olarak Akdeniz Bolgesi sinirlart icerisinde kalmaktadir. Elma agaci varligi bakimindan Tiirkiye’de ilk
sirada yer alan Nigde, iilkemiz patates {iretiminin yaklasik yiizde 25’ini karsilamaktadir (Nigde il Tarim ve
Orman Miidiirliigi, 2025).

Tarihge

Nigde ve gevresi, tarih boyunca pek ¢ok uygarligin hakimiyet alaninda yer almis zengin bir kiiltiirel gegmise
sahiptir. Antik ¢agdan itibaren bolge dnce Kimmer, Med ve Pers egemenligine girmis; Pers yonetimi Biiyiik
Iskender’in Anadolu seferiyle ortadan kalkmistir. Iskender’in éliimiinden sonra bir siire yerel iran kokenli
idareciler tarafindan yonetilen bolge, M.S. 17°de Roma Imparatorlugu’nun hakimiyetine katilmistir.
Roma’nin ikiye ayrilmasiyla Nigde Bizans sinirlan iginde kalmis ve o6zellikle Tyana ile Loulon gibi
yerlesimlerin 6nemini korudugu bilinmektedir. Bu donemde bdlge zaman zaman Arap akinlarinin hedefi
olmustur. Malazgirt Zaferi sonrasinda Nigde Tiirklerin eline ge¢mis; dnce Danismendlilerin idaresinde
kalmig, ardindan Anadolu Selguklu Devleti yonetimine gegmistir. Tiirk egemenligi doneminde bolge
o6nemli bir yerlesim merkezi haline gelmistir. Osmanli hakimiyeti ise Yildirim Bayezid doneminde baslamig
ancak 1402 Ankara Savasi sonrasi kisa bir kesintiye ugramistir. Nigde, kesin olarak 1471°de Fatih Sultan
Mehmed doneminde Osmanli topraklarina katilmis ve uzun siire Karaman Eyaleti’ne bagli bir sancak
olarak yonetilmistir (T.C. Nigde Valiligi, 2025).

Turizm Acgisindan Onemi

flde Merkez ilge ile birlikte Altunhisar, Bor, Camardi, Ciftlik ve Ulukisla olmak iizere toplam alt1 ilge
bulunmaktadir. Bor’daki organize deri sanayi, Camardi’ndaki dag evi turizmi ve Ulukigla’daki termal
kaplicalar, Nigde’nin ekonomik ve sosyal gelisimine énemli katkilar saglayan faaliyet alanlaridir. Termal

1 Pamukkale Universitesi, ORCID: 0009-0000-0840-047X, seydaranaucmaa@gmail.com
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kaynaklar, oren yerleri, dogal manzaralar, dag ve kis turizmine elverisli yapisi ile zengin tarihi miras,
Nigde’nin turizm potansiyelini 6ne ¢ikaran baslica unsurlardir. Il halkinin temel ge¢im kaynaklari tarim ve
hayvanciliktir. Nigde Merkez Organize Sanayi Bolgesi, Bor Deri Organize Sanayi, Birko Koyunlu A.S.
hali fabrikas1 ve diger sanayi tesisleri 6nemli istihdam olanaklar1 sunmaktadir (Nigde il Tarim ve Orman
Midiirligii, 2025).

NIGDE YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanliklar ve Yoreye Ozgii Yemekler

Nigde mutfagi, agirlikli olarak et ve sebze temelli yemeklerden olusan zengin bir gastronomik gelenege
sahiptir. Evlerde sik¢a hazirlanan yufka ekmek, tarhana, bulgur, aslik, eriste, tursu, salga, regel, pekmez,
tereyagl, yogurt, peynir, kavurma, sucuk ve pastirma gibi {riinler mutfak kiiltliriiniin temelini
olusturmaktadir. Ozellikle uzun ve sert gecen kis aylarinda tiiketilen Arabasi Corbasi, bdlge halki tarafindan
giic verici bir ¢corba olarak bilinmektedir. Yore mutfaginin en karakteristik yemekleri arasinda kuzu etiyle
yapilan Cografi isaretli Nigde Tava, bunun yaninda S6glirme 6n plana ¢ikmaktadir. Ayva ile hazirlanan
Ayva Boranasi da sik tercih edilen lezzetlerdendir. Nigde’nin 6nemli tarimsal {iriinlerinden biri olan elma,
tath ve yemek ¢esitlerinde yaygin olarak kullanilmakta olup piringli elma dolmas1 bu 6rneklerin basinda
gelmektedir. Uziim pekmezinden hazirlanan ve “Kofter” adi verilen geleneksel cezerye benzeri iiriin ise
ozellikle kis aylarinda sifa niyetine tiiketilmektedir (Ozmen, & Deniz, 2024). Anadolu’nun pek cok
bolgesinde oldugu gibi tarhana ¢orbasi Nigde’de de yaygin bir tiiketim alanina sahiptir. Tarhana genellikle
onceden 1slatilarak hazirlanmakta; tereyaginda kavrulan nane, sal¢a ve kirmizi biber ile lezzetlendirilen
sosla birlikte servis edilmektedir. Nigde’ye 6zgii yemek cesitliligi oldukca genistir. Mangir ¢orbasi, pancar
corbasi, ogma ¢orbasi, kabak musakkasi, bamya, kuskus ve eriste ¢orbalari, tirit, sogan yahni, papara, cilbur,
iiziim boranasi, ditme, nohutlu kuru etli ¢anak, unlu ségiirme ve cevizli eriste gibi lezzetler yoresel mutfagin
onemli drnekleri arasinda yer almaktadir. Tatlhilar agisindan bakildiginda ise kaygana, hogmerim, halveter,
asure, sanburma, tatli diiriimii, pekmez, zerde, burma tatlis1 ve kasik kayganasi dikkat ceken geleneksel tatl
cesitleridir. Bu yemek ve tatlilar, yore kiiltiiriiniin bir pargasi olarak giiniimiize kadar aktarilmis ve
gelenekselligini biiylik dl¢lide korumustur (Eren & Eroglu, 2019). Nigde’de tursu, hosaf gibi geleneksel
iiriinler de yaygindir. Ayrica 6zgiin aromastyla Nigde gazozu, 6zellikle yaz aylarinda ziyaretciler tarafindan
tercih edilen yerel bir icecektir (Ozmen & Deniz, 2024).

Cografi Isaretli Uriinler

Nigde’nin tescilli cografi isaretli gida triinleri, ilin koklii mutfak gelenegini yansitan 6nemli degerlerdir.
Nigde Tavasi, Nigde Kelle S6giis, Nigde Tahinlisi, Bor S6giirmesi, Darbogaz Kirazi ve Nigde Sarim Burma
Tatlist hem lezzetleri hem de bolgeye 6zgii iiretim yontemleriyle 6ne ¢ikan triinlerdir. Bu yiyecekler,
Nigde nin tarihsel mutfak kiiltiiriiniin glinlimiizde de yasatilmasini saglamakta ve ilin gastronomi kimligine
onemli katki sunmaktadir (Tirkiye Marka ve Patent Kurumu, 2025).

Gastronomi agisindan degerlendirildiginde kentin {i¢ iirinii i¢in bagvuru yapilmis ancak heniiz tescil
almmamistir: Nigde Elmas1 (Mense Ad1), Nigde Geven Bali (Mense Adi) ve Nigde Sarim Burma Tatlisi
(Mahreg Isareti). Buna karsilik Bor Ségiirmesi, Darbogaz Kirazi, Nigde Tahinlisi, Nigde Tavasi ve Nigde
Kelle Sogiis gibi Uriinler cografi isaret almistir. Ayrica kofter, bor biberi, fertek halkasi, fertek ¢oregi, tiziim
ve ayva boranasi, dermason fasulye ve beyaz lahana gibi iiriinler de cografi isaret potansiyeli tagiyan diger
degerler arasinda bulunmaktadir (Ozmen, & Deniz, 2024).
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SiVAS ILI MUTFAGI

Dr. Ogr. Uyesi Emre ATIK'
GIRIS
Bilindigi gibi Tiirk mutfagi, Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan koklii ve zengin bir kiiltiirel mirasa sahiptir.
Et ve siit tiriinlerinin islenerek korunmasi ve saklanmasi, tahillardan en fazla bugday ve bugday ununun
kullanilmas1 ve meyve ve sebzelerin tursu ve recel yapimi gibi pek ¢ok unsur, Tirk mutfagini diger
mutfaklardan ayirmaktadir. Giliniimiizde Tirkiye’nin  bulundugu cografi konum gbéz Oniinde
bulunduruldugunda, Tirk mutfagina 6zgii gelenek ve uygulamalarin toplumda hala siirdiiriildigii
bilinmektedir. Bununla birlikte, yedi cografi bolgeden olusan Tiirkiye’de cografi kosullar geregi iiretilen
tarimsal {rlinler ile hayvancilik faaliyetleri farklilik gostermekte ve tarihsel siiregte belirli bolgelerde

yogunlasan gdcler, mutfak kiiltiirleri arasinda etkilesim yaratmaktadir. Bu baglamda, iilkemizde yer alan
her bir sehrin mutfak kiiltlirli zenginlesmis ve bolgesel farkliklar ortaya ¢ikmaistir.

I¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alan Sivas, Anadolu’nun en eski yerlesim yerlerinden biri olmakla birlikte
tarihsel siiregte pek ¢ok biiyiik devletin 6nemli merkezlerinden olmustur. Gliniimiizde de i¢ turizmde 6nemli
bir konuma sahip olan Sivas’n kiiltiirel ve cografi unsurlan ile birlikte gastronomik 6geleri de turizm
bakimindan oldukc¢a 6nemlidir. Bu ¢alismada, Sivas ilinin genel 6zelliklerinden yola ¢ikilarak, yemek
kiiltiirli incelenmekte ve sehrin gastronomi turizmi bakimindan potansiyeli ele alinmaktadir.

Yemek ve Kiiltiir iliskisi Baglaminda Sivas

Tiirk Dil Kurumu’na gore kiiltiir “Tarihsel, toplumsal gelisme siireci icinde yaratilan biitiin maddi ve
manevi degerler ile bunlar yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal
gevresine egemenliginin Ol¢iisiinii gdsteren araglarin biitlinii” olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Dil Kurumu,
2025). Bu baglamda mutfak kiiltiirii de toplumlarin kiiltiirlerinin 6nemli bir pargasini olusturmaktadir. Bir
toplumun mutfak kiiltlirii olusurken bolgede yetistirilen tarim {iriinleri, hayvanlar ve baharatlar 6nemli bir
yer tutmaktadir. Bunun yaninda yemeklerin nasil hazirlandigi, hangi yontemlerle pisirildigi veya nasil
saklandig1 da mutfak kiiltiiriiniin bir parcasidir. Mutfak kiiltiirii kapsaminda degerlendirilen bir diger konu
da yemek geleneklerinin ve 6zel giin yemeklerinin neler oldugu ve toplumun yemeklere olan inanglaridir.
Toplumlar mutfak kiiltiirlerini hem yasatmakta hem de gelecek nesillere aktarmaktadir.

Anadolu’nun en eski yerlesim yerlerinden biri olan Sivas, tarih boyunca bir¢ok farkli medeniyete ev
sahipligi yapmis, sahip oldugu cografi konum nedeniyle farkl kiiltiirlerin etkisinde kalmistir. Bu durum,
Sivas’in zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olmasini saglamistir. Sivas mutfaginin zenginliginin bir nedeni
de bereketli topraklara sahip oldugundan dolay1 birgok farkli tarim iriiniin bolgede yetistirilmesidir.
Bunlarin yaninda, Sivas’ta kiiciikbas ve biiyiikkbas hayvancilik da yapilmaktadir. Mutfak kiiltiiriiniin
olugmasina katk1 saglayacak tarimsal ve hayvansal iiriinlere sahip olmasi ve farkli kiiltiirlerle olan etkilegim
g6z oniinde bulunduruldugunda Sivas mutfagi giiniimiizde de kendine has yemekleri ve yemek cesitliligi
ile one ¢ikmaktadir.

Sivas’in Cografi Yapisi

I¢ Anadolu Bélgesinde yer alan Sivas, 28.488 km2'lik yiiz dl¢iimiiyle Tiirkiye’nin toprak bakimimndan en
biiyiikk ikinci ilidir. Sivas'm batisinda Yozgat, dogusunda Erzincan, kuzeyinde Ordu ve Tokat,
kuzeydogusunda Giresun, giineyinde Malatya Kahramanmarag ve giineybatisinda Kayseri bulunmaktadir.
Karasal iklim &zellikleri gsteren ilde yazlar sicak ve kurak gegmekteyken kis aylart soguk ve kar yagish
olmaktadir. Yaz aylarinda ortalama sicaklik 19°C’nin iistiinde olmakla birlikte zaman zaman sicaklik
38°C’nin iistiine ¢ikmaktadir. Sivas, yillik ortalama 420 mm yagis almakta ve yagislarin %10’u yaz, %22’si
sonbahar, %32’si kis ve %36’lik boliimi ilkbahar aylarinda diismektedir (T.C. Sivas Valiligi Cevre,
Sehircilik ve Iklim Degisikligi 11 Miidiirliigii, 2023).

Sivas ilinin cografi yapisina bakildiginda, ilin ortalama yiikseltisinin 1000 metrenin iizerinde oldugu
goriilmektedir. 11 sinirlar igerisinde bircok dag bulunmaktadir. Kuzey Anadolu siradaglarinin uzantist olan
K&se Daglari, Toroslarin kuzey kollarindan olan Akdaglar, Tecer Daglari, Yama Dag1 ve Incebel Daglari
Sivas’in sinirlart igerisindeki daglardir. Kizilirmak, Tozanli Cayi, Calti Cay1 ve Kelkit Cayi ilin énemli
akarsulardir. Calti ile Kelkit vadileri ve Uzunyayla ile Merakiim platolart ise il sinirlari igerisindeki dnemli
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cografi yapilar1 olusturmaktadir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, Sivas i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2025a).

Sivas’in Demografik Yapisi

Sivas ilinde 2024 yili itibariyle toplam niifus 650.401°dir. Ilde 325.125 erkek ve 325.276 kadin
yasamaktadir. [lin niifusunun ortanca yas1 36’dir ve niifus artis hiz1 %2,4°dir. (Sivas Belediyesi, 2025).
Sivas ilinin en kalabalik ilgesi Sivas merkezde 392.711 kisi yasarken; niifusu en kiiciik ilgesi Dogansar’da
2.733 kisi yasamaktadir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2025). 20. yiizyilm ilk yillarinda gayrimiislim niifus
Sivas’in toplam niifusunun %15 ila %20’sini olusturmaktadir. Ancak, 1915 Ermeni tehciriyle gayrimiislim
niifus bdlgeden ayrilmis ve ilde Miisliiman niifus yogunluk kazanmustir (Unalan, 2004). Ilin merkezi bir
bolgede olmast birgok farkli etnik kokenden halkin ve Tiirk boylarimin Sivas’a go¢ etmesine neden
olmustur. 11 birgok Tiirk boyunun yerlesim yeri oldugu igin bolgeye 6zgii farkl yerli agizlar konusulmaya
devam etmistir (Caferoglu, 1994). Sivas ili, biiyiik sanayi kentlerinin is giicii talebini besleyen ve i¢ goc
hareketinin oldugu sehirlerdendir. Sehir, Tiirkiye’nin biitiin sehirlerine go¢ vermekle birlikte goglerin
ozellikle Istanbul’a oldugu ifade edilmektedir (Basel, 2020:218).

Sivas’in Tarihi

Birgok biiyiik devletin 6nemli bir merkezi olan Sivas, tarihsel siirecte ‘Sebaste’, ‘Sipas’, ‘Megalopolis’,
‘Kabira’, ‘Diaspolis’, ‘Talaurs’, ‘Danisment I, ‘Eyalet-i Rum’ ve ‘Eyalet-i Sivas’ olmak {izere farkl
isimlerle amImistir. {lin ‘Sivas’ olarak adlandiriimasi hakkinda ise farkl1 gériisler bulunmaktadir. Bir goriise
gore, Pontus kraligesi Pitodoris’in Roma Krali Augustus’un sevgisini kazanmak igin sehre ‘Sebaste’
(Augustus Sehri) ismini verdigi ve zamanla bu kelimenin Sivas’a doniistiigiidiir. Bir diger goriise gore ise
sehir ilk kuruldugu zamanlarda sehrin merkezinde biiylik bir ¢inar yer almaktadir ve bu ¢inar altinda ii¢
adet su gozesi (kaynagi) bulunmaktadir. Bu su gozeleri, Allah’a siikrii, anne ile babaya saygiy1 ve kiigiiklere
sevgiyi temsil etmektedir. Sehrin ismi de ii¢ gz anlamina gelen ‘Sipas’ kelimesinin zamanla ‘Sivas’ haline
donustiigiidiir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025b).

Sivas Anadolu’nun en eski yerlesim yerleri arasinda yer almakla birlikte bolgeye ilk yerlesimler M.O. 8000-
5500 yillar1 arasindadir. Tarihsel siirecte sehir ‘Hitit, Kimmer, Iskit, Med, Pers, Roma, Selcuklu, ilhanl ve
Osmanli Imparatorlugu’ gibi birgok devletin kontroliine gecmistir. Ozellikle Selguklu mimari tarzi
giiniimiizde de sehrin yapisinin olusmasina biiyiik katki saglamistir (Sivas Cumhuriyet Universitesi, 2025).

Bolge, M.O. 1650°li yillardan itibaren Hitit Devleti’nin énemli yerlesim merkezlerinden olmus ve yapilan
kazilarda bolgede tabletler, saray kalintilar1 ve dini semboller gibi bir¢ok materyal bulunmustur. Asur
devleti de Anadolu’ya yaptig1 akinlarla sehri ele gegirmis ve sehir bircok defa savas ve yikimla
karsilasmustir (Sivas Belediyesi, 2025). M.O. 676 yilinda sehir Iskitler tarafindan isgal edilmis ve daha
sonra M. O. 585 tarihinde Medler bolgeyi ele gegirmistir. Persler M.O 550°de Med devletine son vererek
bolgeye yerlesmis ve sehir Biiyiik Iskender’in M.O. 332°deki seferlerine kadar Perslerin egemenliginde
kalmugtir. Sehir kisa bir donem Biiyiik Iskender’in subay1 Sabistes'in yonetiminde kalmis ancak, Makedon
askerlerin sehri yagmalamasi/yikmasi halkin ayaklanarak Pers Krali 1. Ariaretes'in sehrin ydnetimine
gegmesine neden olmustur. M.S. 17'de ise Roma Krali Tiberius bolgeyi fethetmis ve M.S. 395'te Roma
Imparatorlugu’nun boliinmesiyle bélge Dogu Roma (Bizans) Imparatorlugunun yonetimi altinda kalmustr.
1059 yilinda bolgeye Tiirkmen akinlar1 baglamig ve 1075’te Sivas’ta Danisment Beyligi kurulmustur. Bu
donemde Anadolu Selg¢uklulari ile Danigmentliler arasinda siiren savaslarla sehir bircok kez el degistirmis
ve 1175 yilinda II. Kili¢ Arslan sehri Selguklu Devletine kesin olarak baglamistir. Selguklu hakimiyeti
sonrasi kisa dénemli olarak ilhanli devleti, Eretna Beyligi ve Timur bblgede hakimiyet kurmustur. 1408'de
Sivas Celebi Mehmed tarafindan Osmanli Imparatorlugu’nun hakimiyetine alinmustir. 1472 yilinda kisa bir
siire Akkoyunlu hakimiyeti disinda sehir Osmanli Imparatorlugu’nun yonetiminde kalmistir. Osmanh
Imparatorlugu doneminde sehir eyalet merkezi olmus ve bdlgenin énemli bir merkezi haline gelmistir
(Sivas Valiligi, 2025). Sivas Kurtulus Savasi’nin baslamasinda 6nemli bir yeri olan Sivas Kongresine
(1919) de ev sahipligi yapmig ve Tiirkiye Cumhuriyeti’nin tarihinde 6nemli bir yer edinmistir.

Sivas Yemek Kiiltiirii

Sivas’in baslica ge¢im kaynaklari olan tarim ve hayvancilik mutfak kiltiiriinii de sekillendirmektedir.
Sivas’ta yetistirilen baglica tarim firiinleri patates, seker pancari, mercimek, fasulye, ¢cavdar ve bugday
olarak siralanmaktadir (Colakoglu ve Sarusik, 2023: 105). Sivas mutfaginin ana yemeklerinde et 6nemli
bir temel malzeme olmasinin yaninda i¢inde et bulunmayan tahil ve baklagiller ile siit liriinleri ve sebzeler
ile hazirlanan ana yemekler de bulunmaktadir (Onem, 2022). Sivas ilinde en sik kullanilan tahil iiriinii ise
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bugdaydir. Bugday ve bugday ununun ana malzeme olarak kullanildig1 ekmek, borek ve katmerler siklikla
bu yorede yapilmaktadir. Tlirk mutfaginin bir 6zelligi olarak et yemeklerinde koyun eti kullanilmakla
birlikte sigir ve dana etinden sucuk ve pastirma yapilmaktadir (Acik ve Cakiroglu, 2018: 3289: 3290).
Sivas’ta yemeklere ‘sohari¢’ adi verilen ve kusburnu ile kekik, tuz ve karabiber ile karistirilan salca, pek
cok yemege lezzet verici olarak eklenmektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2008: 275). Sivas yemek
kiiltiirinde ‘madimak’ 6nemli bir yer tutmaktadir. Genellikle ilkbaharda yoredeki kadinlarin agik
arazilerden topladiklar1 madimak, ¢orba, pilav ve kavurma olarak yendigi gibi yogurtla ya da pastirma
katilarak da yendigi bilinmektedir (Onder, 2001: 201).

Yeme Aliskanlhiklari

Sivas ilinde yiyecek ve icecek mekanlarinda geleneksel kiiltlir iiriinlerinin kullanimi kapsamimda
gercgeklestirilen bir calismada (Yigit, 2021), bolgede hala gegmiste kullanilan toprak, bakir ve ahsap mutfak
malzemelerinin sergilendigi ve bu kapsamda toprak testi ve kiipler, siirahi ve giigiimler ile elek, kalbur, sini
ve gliglimlerin bulundugu belirlenmistir. Gegmiste yemeklerin yaz aylarinda tandirda, kis aylarinda ise
sobada pisirildigi belirtilmistir (Akgiil ve Ongel, 2024: 167). Sivas’ta bir Anadolu kiiltiirii olarak sabah
Ogliniiniin ¢orba ile bagladigi, imarethane gibi sosyal kurumlarda da sabah gorbasi kiiltiiriiniin yakin doneme
kadar devam ettigi bilinmektedir (Y1lmaz, 2025: 91). Sivas ilinde kahvaltilarda yenilen ¢orbalardan bazilart
bulgur c¢orbasi, diig ¢orbasi (diigiirciik as1), mercimek herlesi (toplu gorba), kavurma herlesi (miyane/un
corbasi), yaglas ve tarhana olarak siralanabilir (Giildemir, Hakl1 ve Isik, 2018; Yilmaz, 2025: 91). Yoresel
bir iiriin olan ‘kiip peyniri’ Sivas mutfaginin énemli yiyeceklerindendir (Colakoglu ve Sarusik, 2023: 106).

Yoreye Ozgii Yemekler

Sivas yoresine 6zgili yemekleri ¢orbalar, et ve sebze yemekleri, dolmalar, kofteler, makarnalar, pilavlar ve
borekler, tatlilar ve diger yemekler olmak iizere asagidaki sekilde siralamak mimkiindiir (Giirkan, 2001;
Zengin ve Iskin, 2017: 409; T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlhg:, Sivas i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025c;
Kiiltiir Portali, 2025; Onem, 2022; Akgiil ve Ongel, 2024: 156-157; Altintas ve Yilmaz, 2024: 78-79;
Yilmaz, 2025):

e Corbalar: Bacakli Corba, Bulgur Corbasi, Diigiilcek Corbasi, Herle, iskembe Corbasi, Katikli
Corba, Kavurma Hellesi, Kelle Cos, Madimak Corbasi, Mercimek Corbasi, Pancarli Ayran Corbast,
Patates Corbasi Peskiitan Corbasi, Rumeli Corbasi, Siibiira, Salgam Corbasi, Sehriye Corbasi,
Tursu Mihlamasi, Uziim Corbasi

o FEt ve Sebze Yemekleri: Cirli Et, Ekmek Asi, Firinda Kelle, Lahana Musakkasi, Madimak,
Mercimek Yahnisi, Patlican Musakka, Pehli, Sac Kebabi, Soganli Et, Sebzeli Sivas Kebabi, Sivas
Tavasi, Uziimleme

e Dolmalar: Domates-Patlican-Biber Dolmasi, Lahana Dolmasi, Pirasa Dolmasi (Yavan Dolma),
Yaprak Dolmasi, Evelik Sarmasi, Salgam Dolmasi, Mumbar Dolmasi, Mercimek Bad1

o Koifteler: Bulgur veya Yuvarlak Kofte, Kuru Kofte (Kara Kofte), Sivas Koftesi, I¢li Kofte, Mirik
Koftesi, Anali Kizli Kofte, Eksili Kofte

o  Makarnalar, Pilavlar ve Bérekler: Baviko, Cennet Coregi, Cokelekli, Dizmana, Divrigi Pilavi
(Alath Pilav), Ekmek Asi, Eriste Pilavi, Etli Ekmek, Firin Pidesi, Gevrek, Gilik, Herle, Hingel,
Hizir Kdmbesi, Katmer, Kevgir, Kirnig, Kémbe, Lavag, Lokul, Mant1 Boregi, Piring Pilavi, Patates
Boregi, Sivas Kazan Simidi, Tandir Coregi, Tandir Ekmegi, Tandir Ketesi, Su Boregi, Velibah
(Belibak)

o Tatlilar: Baklava, Gazete Baklavasi, Hurma (Sini Hurmasi1), Hasuda, Karas (Gara As), Kirim
Baklavasi, Lokma Tatlisi, Peynirli Helva, Pit1 Tatlisi, Saritburma (Sarigit Burma), Siitlag ve
Muhallebi, Tel Helvasi, Un Helvasi, Uziimlii Corba, Yufka Béregi Tatlis1.

e Diger Yemekler: Ebegiimeci, Isirgan Otu, Erik Asi, Ispanak Muklamasi, imam Bayildi, Keskek,
Kuskus, Patates Piyazi, Pestil Kizartmasi, Pezik/Dal Tursusu, Patates Salatasi, Siibiira.

Ozel Giin Yemekleri

Sivas iline 6zgii 6zel giin yemeklerini yasam donemleri, dini gilinler ve kis hazirliklar1 seklinde su sekilde
stralamak miimkiindiir (KTB-Halk Kiiltiirii, 2025; Uger, 2025; Akgiil ve Ongel, 2024):

o Yasam Donemleri (Dogum, Diigiin ve Cenaze): Dogumda “kuymak” (bir ¢esit hamur tatlisi)
yapilmaktadir ve dogum yapan kadin bu tatlidan yemektedir. Bebek kirk giinliik olunca “kirklama”
yapilarak bir elege ekmek ve tuz konulmaktadir. Bebegin disi ¢iktiginda ise “dis hedigi”
kaynatilarak komsulara dagitilmaktadir. S6z kesme torenlerinde ¢ay ve kahve ikramu ile birlikte
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serbet i¢ilmektedir. Koylerde nisan “serbet igme” olarak adlandirilmaktadir. Nisanda hazirlanan
serbetler ikram edilmektedir ve erkek tarafindan getirilen ¢ay ve seker ortaya konmaktadir.
Diigiinlerde damat gelinin basindan ¢erez dokmektedir ve gelinin avug igine bal siiriilmektedir. Eve
giren geline ayrica serbet verilmektedir. Cenazelerde ise cenaze evinde yemek pisirilmemektedir
ve komsular ve akrabalarin hazirladigi yemekler misafirlere verilmektedir. Cenazenin, yedinci
giinde helva dagitilmakta ve kirkinci giinde ise yemek verilmektedir. Ayrica mezar ziyaretlerinde
lokma dagitilmaktadir.

o Dini Giinler (Kandiller, Ramazan Ayt ve Bayramlar): Nevruzda siit, peynir, ekmek gibi beyaz
renklerden yiyecekler secilmektedir ve bir arada yemek yenmektedir. Hidirellez giiniinde de benzer
olarak yedi beyaz sey (yumurta, peynir, ayran gibi) yemek gelenek olarak sayilmaktadir. Ayrica
yoreye Ozgili yaprak dolmasi, i¢li kofte, kavurga, bazlama ve lokma tatlisi gibi yemekler
hazirlanmaktadir. Kandillerde un helvasi yapilmaktadir ve kadir gecesi sahur yemeginde hamur
kizartilmaktadir. Asure giinlinde asure pisirilmekte, asure yapamayanlar ise kesme ¢orbasi
hazirlamaktadir. Ramazan ayinda pide, katmer ve ¢orek gesitleri, giillag, dokme (bir ¢esit seker) ve
mevsimine gore iftarda yoresel yemekler yapilarak misafirlere sunulmaktadir. Bayramlarda hurma,
corba, sarma en sik yapilan yiyeceklerdendir. Bunlarin yaninda iiztimlii ¢corba (bir ¢esit asure) ve
sariburma tatlis1 bayramlarda yapilan tatlhilar arasindadir.

o Kis Hazirliklari: Sivas’ta kis icin kurut, yufka ekmek, eriste, kuru hingel, fasulye kurutmasi, meyve
(elma, dut, kay1s1 gibi) kurutmasi ve salca gibi tiriinler hazirlanmaktadir.

Sivas ilinin Cografi isaretli Gastronomik Uriinleri

Sivas ilinin sahip oldugu Cografi isaretli {iriinler incelendiginde toplam 21 adet iirliin bulundugu
goriilmektedir. Bu riinlerin 15 tanesinin gastronomik {iriinlerden olustugu belirlenmistir. Bunlardan 11’1
mahreg isareti ve 4’li mense ad1 olarak listelenmistir. Sivas iline ait Cografi isaretli {iriinlerin tiirii ve tescil
tarihleri asagidaki sekildedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025):

Divrigi Pilavi /Alatli Pilavi (Mahreg Isaret) - 2020
Gemerek Gilaburusu (Mense Adi) - 2017

Giiriin Dut Pekmezi (Mense Adi) — 2021

Kangal Koyunu (Mense Adi) — 2003

Koyulhisar Domatesi (Mense Adi) — 2021

Sivas Katmeri (Mahreg Isaret) - 2018

Sivas Kéftesi (Mahreg Isaret) - 2011

Sivas Pastirmasi (Mahreg Isaret) - 2022

Sivas Pezik Tursusu / Sivas Pezik Dal Tursusu (Mahreg Isaret) - 2020
Susehri Kuru Fasulyesi (Mahreg Isaret) — 2022
Tonus Koftesi (Mahreg Isaret) — 2023

Ulas Etli Pidesi (Mahreg Isaret) — 2020

Ulas Ulas Yaprak Doneri (Mahreg Isaret) — 2020
Zara Bali (Mahreg Isaret) — 2022

Zara Sac Ekmegi (Mahreg Isaret) — 2021

Sivas iline yonelik yerel halkin cografi isaretli iiriinlere bakis acilarini degerlendiren bir ¢aligmanin
sonucunda yerel halkin Sivas mutfaginin turizme kazandirilmas: konusunda tutumunun olumlu oldugu
sonucuna ulagilmig ayrica cografi isaretli gastronomik {irtinlerin ilin tanitimim gii¢clendirecegi sonucuna
varilmigtir (Altintag ve Yilmaz, 2024).

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Sivas ili gerek tarihi yapilar1 gerekse kiiltiirel mirasi ile hem i¢ hem de dis turizmde Tiirkiye’nin 6nemli
destinasyonlarindan biridir. Kiiltlir ve Turizm Bakanligi’nin verilerine gore (2025), Sivas ilinde biri 5
yildizl, dordi 4 yildizli, sekizi 3 yildizly, ikisi 2 yildizli, ikisi 1 yildizli, Gigii apart otel ve birer 6zel
konaklama tesis ve butik otel olmak tizere toplam 22 adet konaklama tesis yer almaktadir (T.C. Kiiltlir ve
Turizm Bakanligi, 2025). Ayrica Divrigi il¢esinde bir 6zel tesis belgeli restoran yer almaktadir (T.C. Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi, 2025). Sivas Valiligi’nin 2024 yili verilerine gore, 2023 yilinin ilk {i¢ ayinda sehri
160 bin 286 turist ziyaret etmisken, 2024 yilinin ilk {i¢ ayinda bu say1 artarak 218 bin 580 yerli ve yabanci
turist sehri ziyaret etmistir (T.C. Sivas Valiligi, 2024). Bu bilgiler dogrultusunda, sehrin genel anlamda

65



turizm potansiyeli oldugu ve ziyaret¢i sayisinin giderek arttigi ancak turizmi artirmak i¢in 6zellikle yiyecek
ve igecek isletmelerinin sayisinda artisa ihtiya¢ duyuldugu sdylenebilmektedir.

Yoresel mutfaklarin ve yoresel yemeklerin turizm potansiyeli saglamadaki rolii baglaminda yapilan bir
calismada (Simsek, Tiirkmendag, Tirkmendag, 2017), Sivas iline 6zgii unutulmaya yiiz tutmus yemekleri
ortaya cikartmak amacglanmistir. Miilakat teknigi ile gergeklestirilen ¢calismada Sivas iline 6zgii kaybolan
15 yemegin malzemelerine ve yapilisina yer verilmistir. Bu yemekler sunlardir: Diigiilcek corbasi, Kelecos,
Siitlii bulgur ¢orbasi, Hasil, Sac arasi kiil kdmbesi, Tursu mihlamasi, Cirli, Borani, Yavan Kofte, Diigiin
yemegi, Yarma kavurmasi, Kavurma herlesi ve Ilik diigmedir. Yapilan calismada, yiyecek-igecek
deneyiminin turizmde onemli bir yere sahip oldugu, yoresel yemeklerin turizm iiriinlerini gelistirerek
giiclendirdigi ve yoresel mutfaklarin somut olmayan kiiltiirel mirasin temelini olusturdugu vurgulanmistir.
Calismada gastronomi turizmi baglaminda yoresel yemeklerin restoranlara eklenmesi, yemekler ile ilgili
farkindalik olusturulmasi gibi 6nemli dnerilerde bulunulmustur.

Gastronomi turizmi baglaminda Sivas mutfaginda yer alan yemeklerin besin 6gelerinin incelendigi bir
calismada (Seker ve Hastaoglu, 2020), Sivas mutfaginin yemek cesitliligi ve isletme kapasitesi anlaminda
turistlere hitap edebilecek diizeyde oldugu belirlenmistir. Sivas’ta hurma tatlis, i¢li kofte, kavurma eristesi,
peskiitan corbasi, Sivas koftesi, Sivas katmeri ve ¢oregi ile iiziimlii ¢orba gibi yemeklerin akla gelen
yemekler oldugu, bu yemeklerin farkli igerik ve bilesenlere sahip oldugu tespit edilmistir. Calismada Sivas
ilinin kokli gegmisi ve et, tahil ve hamur {iriinlerinden olugsan mutfagi ile gastronomi turizmi agisindan
olduke¢a zengin bir sehir oldugu sonucuna ulasilmaistir.

Simsek (2021) tarafindan yapilan ¢alismada, Sivas sehri ile 6zdeslesmis olan kellenin kiiltiirel bir miras
olarak 6nemini vurgulamak ve tretimini siirdiirmek amaglanmistir. Yapilan ¢aligma sonucunda kellenin
yoresel yemekler arasinda 6nemli bir yerinin oldugu, kis mevsiminde kahvaltilarda tiiketildigi ve uzun
yillardir tiretilip tiiketildigi tespit edilmistir. Calismada, yoresel tiriinlerin bir destinasyonda turistleri yerel
kiiltiire yakinlagtirmada 6nemli bir rolii oldugu belirtilmistir. Kelle gibi gastronomik degeri olan iiriinlerin
tanitim ve tutundurma c¢alismalarina agirlik verilerek gastronomi turizmine yonelik seyahat
motivasyonunun saglanabilecegi vurgulanmistir.

Zengin bir kiiltiirel mirasa sahip olan Sivas’in tamitimi ve yerel halk ile ziyaretgilerde kiiltiirel miras
farkindaliginin artirilmasi amaciyla kiiltiir rotasi 6nerisinin gelistirildigi bir calismada (Halag ve Kelkit,
2023), kent merkezindeki yeme i¢gme yerlerine yer verilmistir. Bu kapsamda sehir merkezinde yer alan
yemekler olarak doner, Sivas koftesi, Sivas kebabi, kelle paca, etli ekmek, Sivas katmeri/¢orek, kazan
simidi, hurma tatlis1 ve yoresel ev yemekleri (peskiitan gorbasi ve pezik tursusu gibi) tiirleri siralanmgtir.
Yapilan c¢aligma sonucunda, kentin koklii gegmisinin ve zengin kiiltiirel mirasinin turizm potansiyeli
bakimindan oOnemli oldugu vurgulanarak, kiiltiir rotasinin gelistirilmesi i¢in tanitim stratejileri
gelistirilmesi, is birliklerine zemin hazirlanmasi ve yoresel etkinliklerle kiiltiir rotasinin zenginlestirilmesi
gibi onerilerde bulunulmustur.

Sivas ilinde yapilan caligmalar, sehrin gastronomi turizmi agisindan oldukca zengin oldugunu
gostermektedir. Sehrin 6zellikle yemek ¢esitliligi agisindan zengin oldugu, et ve sebze yemekleri basta
olmak tizere pek ¢ok besin 6gesini i¢eren yemeklerinin oldugu ve bunun yaninda tarimsal iriinlerinin
yemek kiiltliriinii  sekillendirdigi  goriilmektedir. Tim bu gastronomik degerler bir arada
degerlendirildiginde yapilan ¢aligmalarda da ifade edildigi gibi (Simsek, Tiirkmendag ve Tiirkmendag,
2017; Simsek, 2021; Halag ve Kelkit, 2023) tanitim ve tutundurma ¢aligmalarina 6nem verilmesi gerektigi
gorlilmektedir. Sehrin gastronomik degerlerinin bdylece turizme kazandirilabilecegi gibi ayni zamanda
sehir, gastronomi turizmi i¢in de énemli bir destinasyon konumuna gelebilecektir.

SONUC, TARTISMA ve ONERILER

Sivas mutfak kiiltiirii genel anlamda degerlendirildiginde, bugday basta olmak {izere tahil {irinleri ve et
iriinlerine dayanan ve ayn1 zamanda g¢orbalar, pilavlar ve borekler gibi farkli yemek ¢esitlerinden olugan
zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu gériilmektedir. Sivas, i¢ Anadolu Bolgesi sehirlerinde oldugu gibi
tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin oldugu ve karasal iklim 6zelliklerine sahip bir sehirdir (Colakoglu ve
Sarugsik: 2023: 267). Bu 6zelliklerin Sivas’ta yemek kiiltiiriinii sekillendirdigi sdylenebilmektedir.

Yapilan bu ¢alismada, Sivas sehrinin tarihine, cografi 6zelliklerine ve demografik 6zelliklerine yer verilmis
ve daha sonra ise mutfak kiiltiirii ilgili literatiir kapsaminda degerlendirilmistir. Yapilan ¢aligma sonucunda,
Sivas mutfak kiiltliriiniin yemek g¢esitliligi bakimindan olduk¢a zengin oldugu, sehre 6zgi yemek
geleneklerinin giiniimiizde hala devam ettirildigi ve cografi isaret yoluyla korundugu ve siirdiiriildiigii tespit
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edilmistir. Ayn1 zamanda sehrin i¢ turizm a¢isindan da talep edilen bir destinasyon konumuna geldigi ancak
gerek turizm tesisleri gerekse tanitim i¢in hala gelistirilebilir yonleri oldugu sdylenebilmektedir.
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GECMISTEN GUNUMUZE YOZGAT MUTFAK KULTURU

Prof. Dr. Semra AKAR SAHINGOZ!
GIRIS
Yozgat I¢ Anadolu Bolgesinde yer almaktadir. Kuzeyde Amasya, Corum, Tokat, giineyinde Kayseri ve
Nevsehir, dogusunda Sivas, giiney batisinda Kirgehir, kuzey batisinda Kirikkale bulunmaktadir.
Yiizolgtimii 14.037 km? dir ve 14 ilgesi vardir (URL-1). Yozgat il merkezinin kurulusu yeni olmakla birlikte
bolgede gergeklestirilen kazilarda Kalkolitik donemden itibaren yasam siirdiiriildiigiine yonelik bulgulara
ulasilmis ve Orta Kalkolitik dénem (M.O. 4500 — 4000) sonlarma dogru yerlesim olduguna dair kalintilara
rastlanmistir. Tung Cagi’na (M.O. 3000 — 1200) gelindiginde Alisar, Cengeltepe, Mercimektepe
Héyiiklerinin bulundugu alanda yasam siirmiislerdir. Alisar ve Mercimektepe M.O. 1200 — 1100 yillarina
denk gelen Hitit beylikler déneminde yerlesim alan1 olmus, Alisar Friglere (M.O. 750 — 680) de ev sahipligi
yapmuistir. Kerkenes Dag1 hoyligiinde ortaya ¢ikarilan Frigce yazitlar burada bir Frig yerlesiminin oldugunu
gostermektedir (Summers & Summers, 2009). Ayni bdlgede Medler (M.O. 700) ve Persler (M.O. 540 —
333) de yasam siirmiislerdir. M.O. 3. yy’da Galatlar Orta Anadolu'ya go¢ etmislerdir. Galatlarin Trokmi
kolu, Biiyiiknefes Koyii’ne yerlesmisler ve Tavium (Tavion) isimli sehri kurmuslardir (Strobel & Gerber,
2010; URL-2). Tavium, Alisar, Tarbosthane (Sarikaya) ve Yerkdy ilcelerinde Roma dénemine (M.0.30-
M.S.395) ait 6nemli izler bulunmaktadir.  M.S. 395 yilinda bolge Bizans’in (Dogu Roma) egemenligine
geemistir. Malazgirt Savasi (1071) Selguklular i¢in Anadolu'nun kapilarint agmis ve bu savastan sonra
Anadolu Tiirk yurdu haline gelmistir. Sonraki siirecte bolgede sikintilar yasanmaya baglamis ve
1408’de Yozgat, Celebi Mehmet Osmanli Devleti'ne baglanmistir. 1526 yilinda Kanuni Sultan Siilleyman
doneminde niifus degisimleri yapilmis ve Tilirkmen oymaklar1 yoreye yerlestirilmistir. 1560’11 yillardaki
kaynaklarda Yozgat, Bozok ismiyle yer almistir. Bu isim 16.yy'da bolgeye yerlesen Bozok Tiirkmenleri
tarafindan verilmistir. 1927 yilinda da Tiirkiye Biiylik Millet Meclisi karariyla Yozgat ismini almastir.

Osmanli Dénemi’nde olusan kiiltiirel yapi, inan¢ yoniinden Misliimanligin etkili oldugu, Hristiyanlig1 da
barindiran bir 6zellik tagimaktaydi. Bu durum toéresel yapida cesitlilikler de yaratmisti. Cumhuriyet
sonrasinda Rum niifusun ayrilmasi, Balkan gé¢menlerinin gelmesi inanglarda tiirdeslik yaratirken, yasayis
bicimlerinde, geleneklerde ve toresel yapida cesitlilik siirmiistiir. Ayrica 93 Harbi’'nde (1877-1878)
Kafkaslardan gog¢ edip, yoreye yerlesenlerde bu gesitliligin baska bir boyutunu olusturmustur. 1950
sonrasindaki gdcler, inanglardaki farkliliklar, 1960’lardan sonraki kentlesme siireci, gelenekler, giinliik
yasam kosullarindaki degisimlerle yeniden bicimlenmeye baglamistir. Bu degisim sehir merkezine gore
kdylerde daha yavas olmustur (Yurt Ansiklopedisi, 1983). Giiniimiizde Tiirkmenlerin yani sira Giirciiler,
Cerkezler, Kiirtler, Araplar ve diger ¢esitli yabanci topluluklar Yozgat’ta yasamlarimi siirdiirmektedirler ve
bu ¢esitlilik Yozgat'in sosyal ve kiiltiirel yapisinin da zenginlesmesine katkida bulunmaktadir (URL-3) .
Giyim kusamdan, evlenme, dogum, diigiin ve mutfak kiiltiiriine kadar birg¢ok kiiltiirel 6ge farkli sekillerde
yasamaya devam etmektedir (Yurt Ansiklopedisi, 1983). Asagida Yozgat mutfak kiiltiirline ait 6zellikler
belirtilmistir.

YOZGAT MUTFAK KULTURU

Insanlarin beslenme ihtiyaglarinin karsilanmasi amaciyla yiyecek ve igeceklerin hazirlanmast, pisirilmesi,
saklanma siireci ve bu siirecin nesiller boyu aktarilmasi mutfak kiiltiirii olarak ifade edilmektedir. Mutfak
kavrami insan yagsaminda 6nemli bir yer tutmaktadir. Mutfakta islenen Uriinler, bu iirlinleri pisirme sekilleri,
pisirmede kullanilan ara¢ gerecler yiizyillar igerisinde gesitlenerek zenginlesmistir. Bu siire¢ igerisinde
yasanilan ortam, orf ve adetler, cesitli 6zel kiiltlirel unsurlar mutfak kiiltiiriinii olusturarak her yo6renin
kendine has kiiltiirel bir yap1 kazanmasina neden olmustur (Dogdubay & Giritlioglu, 2011; Baysal, 2012).
Yasanilan cografyanin kendine has iklim kosullari, cografi sartlari, iiretim ve ekonomik faaliyetleri,
bolgede yasayan etnik gruplar, gocler, dini inaniglar mutfagin ¢esitlenmesine ve zenginlesmesine katki
saglamaktadir. Yozgat mutfak kiltiirii de benzer etkilerle sekillenerek bugiine kadar ulagsmaistir.

Yozgat genel olarak yazlar sicak ve kurak, kiglar yagishidir. Bu durum tarimsal tiretimin ¢esitlenmesinde
de 6nemli bir unsurdur (Engin & Aydindzii, 2001). Tarim arazileri ve hayvancilik potansiyeli ile 6nemli
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merkezlerinden biridir. Bu durum bélgenin beslenmesinin temel unsurlarini olusturdugu gibi ekonomik
yapiya da biiyiik katki saglamaktadir. Tarim alanlarinin biiyiik bir kisminda bugday, arpa, seker pancari,
misir, ayc¢igegi, nohut ve sinirh diizeyde kuru fasulye gibi {iriinlerin ekimi yapilmaktadir. Halkin
beslenmesinin temelini de bugday iriinleri ve unlu mamuller olusturmaktadir. Tarim alanlarinin bir
kisminda sebze ve meyve iiretimi gerceklestirilmektedir. Patlican, domates, biber gibi sebzelerin dnemli
bir iiretim merkezidir. Visne, kiraz, elma gibi meyve agaglarinin yani sira halk arasinda “cita” ya da “¢ibik”
denilen asma ve iizlim de yetistirilmektedir. Bu meyveler yas tiikketimin yam sira kurutularak, pestil ve
pekmez haline getirilerek tiiketilmektedir. Kendiliginden yetisen madimak, ebegiimeci, ¢igdem, 1sirgan otu,
tekecen ve yemlik otlarindan hazirlanan yemekler de 6nemli bir yere sahiptir. Yozgat'ta organik tarim
uygulamalarina son déonemde ilgi artmus, yerel giftciler, organik tarim sertifikasi alarak, saglikli ve dogal
iiriinler tiretmeye baslamislardir (URL-4; Yurt Ansiklopedisi, 1983).

Hayvancilik yorede yaygindir. Ozellikle sigir ve koyun yetistiriciligi yapilmaktadir. Meralar kaliteli et ve
siit liretimine katki saglamaktadir. Kiiciikbas hayvancilik da 6nemli bir yer tutmaktadir. Koyun ve keci
kirsal kesimlerde ailelerin gelir kaynagidir (Yurt Ansiklopedisi, 1983). Tarihsel siire¢ igerisinde topluluklar
genellikle yasadiklari cografyanin sekillendirmesiyle iirettigini tiikketme egiliminde olmustur. Yozgat
mutfaginda da benzer sekilde etlerin kullanimi yaygindir. Yoreye oOzgii et yemekleri mutfagin
¢esitlenmesine katki saglamigtir. Asagida Yozgat iline 6zgii yemek yer almaktadir (Celik, 2023; Ekinci,
2025; Kirdemir, 2025; Ciftgi, 2025; Koseoglu, 2025; Karademir, 2025). Bu yemeklerin bir kismi
glinlimiizde yaygin sekilde hem evlerde hem de ticari mutfaklarda hazirlanirken bazilarmin yapimi
unutulma asamasina gelmistir.

Yozgat iline Ozgii Yemekler

-Corbalar: Bulama Asi/Katli Corba, Diigiirciik Corba, Sakala Carpan, Helle Corbasi, Siitlii Corba,
Tarhana, Bozagsi, Katikli corba, Tavuklu Yahni Corbasi, Catal Ast Corbasi, Capcup Corbast.

Bulgur, yarma, diigiircek(diigiirciik) bircok yemek ve corba recetesinde yer almaktadir. Yorede iiretilen
calibasan ya da kirmizi bugday denilen iri taneli bugday tiirlinden bulgur ve yarma elde edilmektedir.
Yarma, bulgur ve diiglircek yazdan hazirlanarak tiim sene boyunca tiiketilmektedir (Yurt Ansiklopedisi,
1983). Yozgat’in helle ¢orbasi yesil mercimekli ve kavrulmus un ile iki farkli temel malzeme ile
yapilmaktadir. Diger yontemle hazirlanan helle ise su sekildedir: Kazankaya yoresindeki deyimiyle
"buynuz pakla" yikanir. Tencereye su koyularak, demli ¢ay rengi olana kadar kaynatilir. Sonra 1 cay
bardagi haglanmis yarma ilave edilir ve bir siire daha kaynatilir. Bir yemek kasigi kavrulmus un soguk suda
acilarak azar azar gorbaya eklenir. Ince kiyilmis kuru sogan karamelize edilerek iizerine dokiiliir (URL- 5).
Yozgat’a 6zgii corbalardan recete 6rnekler Tablo 1°de verilmistir.

-Ana Yemekler: Arabasi, Testi Kebabi, Yozgat Kuzu Tandir, Bogazlyyan Tava, Hosuruk, Sulu kifte, Tas
Kebabi, Kuyruk Kebabi, Ayva Basmasi, Mangir Asi, Cullama, Cilbir, Ekmek Asi, Eksili ve Akdagmaden
ilgesi Yeniyapan Koyii ve civarindaki Kars kebabidir.

Yoreye ait en bilinen yemek Arabagsidir. Akiskan kivamli pisirilen hamur tepsiye dokiilir. Hamurun
ortasina kase i¢inde ¢orba konularak hamur dilimlenir. Hamur dilimi kagikla daldirilir ve ¢ignemeden
yutulur. Yozgat’a 6zgii ana yemeklerin regete 6rnekleri Tablo 2’°de yer almaktadir.

-Ot Yemekleri: Madimak Yemegi, Pezik Tursusu, Pezik Cacigi, Kabak Cigegi Dolmast ve Efelik yemekleri
ot ve sebzelerle hazirlanan yoresel iirtinlerdir.

Tablo 1: Yozgat ili Corbalarindan Ornekler

Malzemeler islem Basamaklari

- 400 g yesil mercimek -Mercimekler 10 dk kaynadiktan sonra
-2 YK piring yada2 YK un | piring eklenir ocagin alt1 kisilir

-7 su bardagi soguk su ve tuz | -Bu arada un 2 bardak su ile giizelce

Un Terbiyesi I¢in ezilir

-3 YK un - Kaynayan mercimege eklenir tekrar
-2 su bardag1 soguk su kaynayana kadar karigtirilir, {izerine
Sosu I¢in ¢ikan kopiikler alimir

-Tereyagi, zeytinyagi ve -Yaglar tavaya alinir ince dogranmis
biraz kuyruk yagi sogan karamelize edilir {izerine ince

Resim 2. Helle Corba
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(Oguzhan, 2025) -1 biiyiik kuru sogan dogranmis pastirma, sal¢a koyup

-Pastirma kavrulur.

-1 YK domates salgast - 1/2 su bardag1 su gorbaya eklenir. 5
dk daha karistirarak kaynatilip alt1
kapatilir

Malzemeler iglem Basamaklan

-2 su bardagi haglanmis -Yogurt, yumurta, un ve tuz bir miktar

yarma su ile karistirilir ve ¢irpilir

-250 g haglanmis kuru -yice girpilan karisim ocaga alinir ve

fasulye devamli karistirarak kaynamasini

-250 g haslanmis nohut beklenir.

-125 g yesil mercimek -Kaynamaya baslayica nohut, fasulye,

-1/2 kg stizme yogurt yarma ve haslanmamis yesil mercimek

-1 yumurta eklenir.

-1 YK un -Devamli karistirilarak kisik ateste 10

-1TK tuz dk. kadar kaynatilir

Uzeri icin -Pistikten sonra alt1 kapatir

Resim 3. Bulamagi Corbast -3 YK tereyagi -Ayri bir tavada 1sitilan yaga nane
(URL-6) -2 YK kuru nane eklenir ve ¢orbanin lizerine dokiip

servis edilir

{\/Ilag;n];:lrzggl islem Basamaklar
diigii(koftelik) - 1/2 YK tereyagi eritilir

- Sal¢a ilave edilerek kavrulur ve et
suyu eklenir

-Bulgur kaynayan et suyuna dokiiliir ve
orta ateste pisirilir

-Tavada 1/2 YK yag ile sogan
karamelize edilir. Baharatlar eklenip

-1 YK tereyagi

-1 YK domates salgasi

-1 YK biber sal¢as1

-2 litre et suyu
-Karabiber, pul biber, tuz

. e Uzeri i¢in . kaynayan ¢orbaya ilave edilir
Resim 4. Diigiirciik Corba -2 YK siv1 yag
(URL-7) -1 sogan

(YK: Yemek Kasig1, TK: Tath Kasig1)

Madimak; 1¢ Anadolu’da birgok yodrede yapilan madimak yemegi, Yozgat mutfaginin
vazgegilmezlerindendir. Yumurtali kavurma, pastirmali kavurma, yogurtlu sulu yemek gibi farkli sekillerde
hazirlanmaktadir. Pezik Cacigi; yorede pezik olarak ifade edilen aslinda kirmizi pancardir. Haslanmis
kirmiz1 pancarlar dogranir. Diger tarafta soganli, salgali bulgur pilavi pisirilir. Pancarlar ile pilav karigtirilir
bir siire daha pisirilir. Uzerine sarimsakli yogurt ilave ederek servis edilir. Eksili Kabak, bal kabag1 veya
kara kabak kullanilarak hazirlanan bir tencere yemegidir. Kabaklar sogan ve salga ile birlikte pisirilir.
Uzerine yumurta, sirke ve sarmsak ile hazirlanmis 6zel sos eklenerek tiiketilir. Bozok Sancak Beyi 6zel
misafirlerine Testi Kebabi hazirlatarak ikram ettigi bilinmektedir ve bu nedenle tarihinin ¢ok eski oldugu
belirtilmektedir.

-Hamur isleri: Sac Aras1 Corek, Sini Boregi, Parmak Céregi, Alt Ust Boregi, I;vleme, Yozgat Béregi,
Bazlama, Cap¢up Manti, Mahana, Kuyruklu Katmer, Peksimet, Yagli Pide, Sorgun Yaglhsi ve Ogmag
yoreye ait hamur isleridir.

Sac Arasi: Mayali hamur ile hazirlamir. iki biiyiik sacin arasma kiigiik bir sac konulur ve ¢érekler kiigiik
sacin i¢ine yerlestirilerek pisirilir. Ayn sekilde i¢li borek de yapilmaktadir (KK-1, 2025).

Capcup: Soganl, salgali kaynayan suyun icerisine el agmast iiggen kesilmis eristeler pisirilir. Uzerine ¢anak
peyniri ilave edilerek servis edilir (Koseoglu, 2025). Ginnis: Un, tavuk suyu ve tuz ile hamur hazirlanir.
Yuvarlak seritler hazirlanarak 3-4 cm uzunlugunda kesilir, {izerine iki parmakla bastirarak ¢ukur agilir ve
suda haglanir. Haslandiktan sonra {izerine didiklenmis tavuk eti dizilir. Sarimsak ilave edilen et suyu ile
birlikte tiiketilir. Uzerine istege bagli olarak biberli tereyagi dokiilebilir (KK-1, 2025).

Tablo 2: Yozgat {linde Tiiketilen Ana Yemek Ornekleri

Malzemeler ;
o Islem Basamaklari
- 2 kg yesil sogan -Yag tencereye alinir eriyince salca ilave edilir ve
- 4-5 adet kuru & Y y
kavrulur
kayisi
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- 2-3 adet erik pestili
-2YKun

-3 su bardagi su ve
tuz

-Yesil soganlar yikanir ve 1¢cm uzunlugunda dogranarak
yaga eklenir, yavas yavas kavrulur daha sonra su ilave
edilir.

-Kuru kay1si ve kiigiik pargalara boliinmiis erik pestili

4

Resim 6: Ayva Basmasi
(URL-8)

- 4-5 adet ayva

-1 kg kemikli kuzu
veya dana eti

- ladet sogan

-3 YK zeytinyag1

- 125 g seker

- 1 cay kasig1 tuz

- 50 g tereyagi eklenir
-1 YK domates -3-4 dakika kaynatilir
salgasi -Bu arada yumurta ¢irpilir ve un ile ¢irpilarak akigkan
Hamuru kivamli bir hamur elde edilir.
Resim 5. Eksili (Koseoglu, -2 YK un - Kaynayan karisima yumurtali unlu karisimdan kasikla
2025) -2 yumurta almarak kiictik parcalar halinde dokiiliir
-Hamurlar pisince ocaktan alinir
islem Basamaklari
| Malzemeler - Dogranmis sogan zeytinyaginda hafif¢e kavrulur

- Kemikli par¢a etler sogana eklenir ve kavrulur, {izerini
ortecek sekilde su ilave edilir etler yumusayana kadar
pisirilir

- Diger yanda ayvalarin kabuklar1 soyulup ¢ekirdekleri
cikarilir,

-Iri pargalar halinde dilimlenerek tencereye eklenir ve
tuz ilave edilir

-Sekeri de eklenerek ayvalar pisene kadar ateste kapagi
kapali olarak kisik ateste pisirilir ve sicak servis edilir.

Resim 7. Testi Kéabl
(Dere, 2024)

Malzemeler

- 500 g kuzu but

- 3-4 adet domates
ve yesil biber

-1 adet sogan

- 4-5 dis sarimsak
-250 g tereyagi

-1 TK tuz, karabiber,
defneyapragi

Islem Basamaklar

- Etler ceviz biiytikliiginde dogranir, dogranan sebzeler
ve baharatlar ile birlikte karigtirilir

-Testinin altina etin yanmamasi igin tereyagi ve domates
konulur. -Harmanlanan tiim malzemeler testiye
doldurulur

- Testinin agzinin hava almamasi i¢in hamur ile sikica
kapatilir.

-Tas firinda yaklasik bir buguk saat pisirilir.

-Testi biitlin sekilde masaya getirilir, masada misafirlere
dilek tutturulduktan sonra kirilmast istenir.

(YK: Yemek Kasig1, TK: Tath Kasig1)

-Pilavlar ve Bulgur Yemekleri: Cigdem Pilavi, Pehli Pilavi, T¢ ene Pilaw, Icli Bulgur Pilan, Tene, Gilik,
Bat Yemegi, Hasil Keskek, Yarma Kavurmasi, Keskek, Yufka Ustii Tavuklu Bulgur Pilavi ydreye ait
iriinlerdir.

Cigdem Pilavi: Yozgat’ta Egrice ya da Agrice denilen, baharin baslangici kabul edilen Hidirellez ve Nevruz
kutlamalarinda “¢igdem gezmesi” yapilir. Bu etkinlikte ¢cocuklar kap1 kap1 dolasarak pilav malzemelerini
toplarlar ve bu malzemelerle yapilan pilavdir. Bahar Pilavi olarak da bilinmektedir (URL-9; URL-10).

-Tathlar: Yumurta Tatlisi, Haside, Incir Uyutmasi, Sini Tatlisi, Gebol, Ev Baklavasi, Beste Tatlisi, Agiz
yoreye ait tathilardir.

Yumurta tathisi: Yumurta bir kaba alinarak ¢irpilir, yogurt ilave edilir. Un, kabartma tozu eklenerek
¢irpmaya devam edilir. Akiskan kivamli bir hamur elde edilir. Bu karisim tath kasigi ile kii¢iik pargalar
halinde kizgin yagin igine dokiiliir, kizarinca yagdan ¢ikarilir ve sogutulur. Ilik serbet dokiilerek
dinlendirilir ve servis edilir (URL-11). Gebo!l: Su, un, tuz karstirilarak ocak tizerinde koyulasincaya kadar
pisirilir. Ocaktan inmesine yakin tereyagi ilave edilir, giizelce karistirilir ve derin olmayan servis tabagina
alinarak sogutulur. Uzerine pekmez, tereyagi karisgimli sos dokiiliir. Pekmezli tereyagina batirilarak da
tiiketilebilir (KK-1, 2025).

-icecekler: Akdagmadeni Salebi, Serbet ve Eksi geleneksel olarak hazirlanan igeceklerdir.

Akdagmadeni Salebi: Latince adi Dactylorhiza romana olan ve elcik olarak bilinen bitkinin yumrulari
kurutulur, tas degirmende ogiitiilerek salep elde edilir. Eksi: Sikilan iiziim sulari 7-8 saat siireyle

karistirilarak kaynatilir. Istenilen kivama gelince ganak ve kaplara doldurularak serin bir yerde muhafaza
edilir. Igecek olarak yemeklerin yaninda sulandirilarak tiiketilir (Celik, 2023).

Ayrica Kavurga, Hedik ve Kéremez de yorede tiiketilen diger driinlerdir. Kuruyemislerin atasi olarak
bilinen ¢edeneli kavurga (kenevir tohumu) Yozgat i¢in dnemli kiiltiirel degerler arasinda yer almaktadir.
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Cedeneli kavurga Yozgat'in baz1 kéylerinde az da olsa iiretildigi ve neredeyse unutulmaya yiiz tutmus bir
tirtindiir (Celik, 2025).

Kis Hazirhklar

Yorede kislik yiyecek olarak en yaygin “girmizi pevleri” denilen domates salgasi, “gopahla” denilen taze
fasulye kurutmasi, “calma, bekmez, eksi” gibi liziimden, siradan hazirlanan yiyecekler, tursular, kay1si, erik
gibi meyve kurutmalar1 hazirlanmaktadir. “Madimalak” denen madimak kurusu da yapilmaktadir. Bu
hazirliklara “gayit” ya da “kis hazin1” denilmektedir. Evlerde eriste, “glimplir” denen patates, mercimek,
fasulye, nohut kis icin hazirlanmaktadir. “Ag gabak” (su kabagi) corba yapiminda kullanmak amaciyla kis
i¢in kurutulmaktadir (Yurt Ansiklopedisi, 1983).

Cografi Isaretli Uriinler ve Yemekler

2013 yilinda ilk tescillenen cografi igaretli iiriinler Yozgat Arabasi ve Yozgat Parmak Coregidir. Daha sonra
2017°de Yozgat Canak Peyniri ve Yozgat Tandir Kebabi, 2020’de Yozgat Aydincik Bagribiitiin Kavunu,
2021°de Sorgun Yaglisi ve Akdagmadeni Salebi, 2023°de Yozgat Desti Kebabi cografi igaret almistir.
(Ozdemir, 2025).

Gegis Donemleri ve Mutfakla ilgili Ritiieller

Diigiin, dogum, askere gitme, 6liim gibi durumlara gecis donemleri denilmektedir ve bu siireclere ait farkl
ritiieller yapilmaktadir. Evlilikle ilgili cesitli gelenek ve gorenekler uygulanirken gerceklestirilen bazi
ritiiellerde yer alan gidalar agsagida yer almaktadir.

Nisan, kina ve diigiin; ginimiizde sehirlerde baz ritiieller degismis olmakla birlikte koylerde nisan igin
kiz evine giderken yagh ¢orekler erkek evinde hazirlanir. Tavuklar, kazlar kesilir ve heybeye yerlestirilir.
Yolluk ad1 verilen hediyeler tepsi {izerine veya heybeye yerlestirilir. Nisan merasiminde takilacak takilarla
birlikte bir sini tizerinde lokum, seker, ¢erez, liziim, kina ve serbet gotiiriiliir. Bir iki giin sonra kiz tarafi da
oglan evine meyve, cerez, yemeni, mendil, gdmlek, atlet gibi hediyeler gonderir. Diigiin 6ncesi kina
merasimi olur. Geline kina yakilarak gelinin avucuna para, altin veya bugday konulur. Gelinin avucuna
konulanlar yeni yuvanin bereketli olmasi igindir. Diiglinler 6nceleri genellikle {i¢ giin yapilirdi. Ancak son
donemlerde sehirlerde tek giin ile sinirlidir. Gelin hazirlanirken giiclii olmasi i¢in bakir bir tepsinin iizerine
oturtulur ve gelinligi giydirilir. Gelin oglan evine geldiginde evin bah¢esinde ¢anak kirilir, cerez ve bozuk
para serpilir. Diigiinlerde genellikle sulu kofte ya da kavurma yapilarak gelen konuklara ikram
edilmektedir. Dogum; Yozgat’ta dogum yapan kadina al basmasin diye kadinin yatagina kirmizi bir bez
baglanir, yaninda tuz bulundurulur, ayak ucuna da bigak veya balta konulur. Al basmasi olayi aslinda tibbi
bakimdan bir bakteriyel enfeksiyon durumudur. Dogan bebege kirkinci giin mutlaka kirklama yapilir. Kirk:
¢tkmamis ¢ocuk disar1 ¢ikarilmasi gerekirse kundagina ekmek konulur (URL-12). flk dis c¢ikarma;
genellikle bebek dis ¢ikarinca dis bugday1 kaynatilmaktadir. Kaynatilmis bugdayin sekerle karigtirilarak
cerez haline getirilmesiyle dis bugday1 hazirlanir. Akraba, komsu ve yakin c¢evre dis bugday: etkinligine
davet edilir ve davetliler bebege hediyeler getirirler. Asker ugurlama; askere gidecek geng son bir hafta isi
birakir ve arkadaslarini, akrabalarini ziyaret gider. Genellikle askere gidecek gencin sevdigi yiyecekler
pisirilir. Etli yemekler (testi kebabi, tandir), sulu kofte ve ev yapimi hamur isleri sunulur (URL-13).
Cenaze; cenazede yoreye 0zgii un helvasi yapilir ve yakinlar1 cenaze evine yemek gotiiriirler. Kirkinct
giinde Yasin okutularak davetlilere yemek ikram edilir. Elli ikinci giinde mevliit okutularak 6gle namazi
sonras1 Olii evinde yemek verilir. Kutsal Giinler; Kandil giinlerinde yoreye 6zgli un helvasi, sag¢ arasi
¢oregi, kandil simidi komsulara ve gevreye dagitilmaktadir. Bayramlarda da 6zellikle ev baklavasi ve sini
boregi yapilir. Kurban Bayrami’nda sabah genellikle kurban etinden hazirlanan “Kavurma” ve koézde
pisirilen “Kozleme” bayramda tiiketilen yemeklerdir. Bayramlagsmaya gelen konuklara tatli ve ayran ikram
edilir (Yurt Ansiklopedisi, 1983).

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Turizm, el sanatlari, tarim, hayvancilik, ulasim, konaklama, bolgesel kalkinma ve gastronomi gibi diger
sektorlerin de gelismesinde etkili olmaktadir. Yozgat ilinin sahip oldugu alternatif turizm potansiyeli ile
bolgesel kalkinmaya etkilerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen bir ¢alismada ilin 6nemli turizm
potansiyeline sahip oldugu belirlenmistir. Tiim ilgelerde farkli alternatif turizm imkanlar1 saptanmig ve
gastronomi turizmi bakimindan da ozellikle Akdagmadeni, Aydincik, Yerkdy ve merkez ilgelerin
potansiyelinin yiiksek oldugu, fakat Yozgat’in mevcut gastronomi potansiyelinin istenilen diizeyde gelisim
gosteremedigini ifade etmislerdir. (Akin, Balik¢i, Temiz, & Atsiz, 2019). Tanitim noktasinda festivaller
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onemli etkinliklerdir ve Yozgat’ta Tursu ve Sebze Festivali (Akdagmadeni Olukozii), Uziim ve Pekmez
Festivali (Cekerek Bayindirhdyiik), Caywralan Yayla ve Bal Festivali, Aydincik Sogan, Kiiltiir ve Sanat
Festivali, Sefaatli Aricilik ve Bal Senligi, Cekerek Aricilik ve Bal Senligi gergeklestirilmektedir (Diker,
Yildinnm, & Siinnetgioglu, 2017). Bu tiir festivallerin yayginlastirilmasi gastronomi turizminin
gelistirilmesi bakimindan Onemlidir. Yapilan bir calismada testi kebabina ait konuklarin yorumlari
incelenmis ve etlerin 6nceden pisirilip siparis zamani 1sitilarak sunuldugu yoniinde sikayetlerin ¢cok fazla
oldugu belirlenmistir. Bir¢ok restoranin gercekten yemegi dnceden hazirladigy, siparis verildiginde testilere
doldurularak, agzin1 hamurla kapatip, 15-20 dakika firinda 1sitilarak konuklara ikram edildigi belirtilmistir.
Cok az isletmenin geleneksel testi kebabini usuliine gore hazirladig1 ve bu durumun da gastronomi turizmi
bakimindan 6nemli bir sorun oldugu ifade edilmistir (Buyruk, IThan, & Ozen, 2017).

SONUC

Yozgat, koklii tarihi gegmisi ve kiiltiirel zenginligi mutfagin sekillenmesinde etkili olmustur. Yore
mutfagina ait yiyeceklerin tiim hazirlik, pisirme ve sunum siireclerinin orijinal bigimlerinin korunarak
gelecek nesillere aktarilmasi kiiltliriin devamliligi bakimindan 6nemlidir. Yoresel yemeklerin evlerde
hazirlanarak tiiketilmesi giin gectikce azalmakta ve bu yemeklerin bir kism1 unutulma agsamasina gelmistir.
Bunun 6niine gecebilmek igin ydresel yemeklerin kayit altina alinmasi, ticari igletmelerin meniilerinde bu
yemeklere yer vermeleri Yozgat mutfak kiiltiiriinlin siirdiiriilebilirligine katki saglayacaktir. Bu durum
yoreye gelen ziyaretcilere kiiltiirii tanitmanin yani sira yoresel lezzetlerin yasatilmasina da katki
saglayacaktir. Giiniimiizde yoresel mutfaklar destinasyon pazarlanmasinda 6nemli bir unsurdur. Yozgat’ta
gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in sektdrler arasinda is birligi saglanmasi, yerel halk, yerel
yonetimler, 6zel sektor ve sivil toplum kuruluslarinin is birligi ile ¢alismalar yapilarak tanitim faaliyetlerine
gereken Onem verilmelidir. Yerli ve yabanci turistlerin ilgisini ¢ekecek gastronomi turlari, yoresel
yemeklerin yapiminin anlatildigi deneyimsel etkinliklerin gergeklestirilebilecegi gastronomi rotalarimin
olusturulmasi bolge turizmine katki saglayabilir. Bunun yani sira giiniimiizde sosyal medya tanitimlart da
onemli tagimaktadir ve yoresel {iriinlerin tanitiminda tercih edilebilir. Cografi isaret alabilecek diger tiriinler
ile ilgili galigmalarin devam ettirilmesi de diger bir unsurdur.
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